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Gefihrliche Keime in Lebensmitteln sind eine ernstzunehmende
Gesundheitsgefahr. Alle, die in Kiichen arbeiten, miissen deshalb
bestimmte Hygienestandards kennen und konsequent anwenden.

Von Christiane Diekmann

Zu viel Hygiene macht krank. Ja, stimmt.
Im privaten, personlichen Bereich kann
dies durchaus als Richtschnur gelten, denn
das menschliche Immunsystem braucht
die Auseinandersetzung mit Keimen, Viren
und Bakterien, um sich selbst zu starken.
In der Kiche jedoch, insbesondere dort,
wo Lebensmittel fur Dritte verarbeitet
und zubereitet werden, hat dies keinerlei
Berechtigung, sondern es gilt das Gegen-
teil. Hier ist die Hygiene von elementarer
Bedeutung. Laut Bundesinstitut fiir Risiko-
bewertung (BfR) werden in Deutschland
jedes Jahr mehr als 100.000 Erkrankungen
gemeldet, die durch das Vorkommen von
Mikroorganismen, insbesondere Bakteri-
en, Viren oder Parasiten, in Lebensmitteln
verursacht worden sein kénnen. Dabei soll
die Dunkelziffer noch sehr viel hoher lie-
gen. Damit das nicht passiert, sind alle, die
in Gemeinschaftskiichen arbeiten, dazu
verpflichtet, bei ihrer téglichen Arbeit auf
Sauberkeit und Hygiene zu achten. ,Wich-
tig dabei sind aber nicht nur die Schu-
lung und die Motivation aller Mitarbeiter,
sondern vor allem auch das Know-how
und das Wissen um die richtigen Reini-
gungs- und Desinfektionsmoglichkeiten”,
so Markus Karlisch, Vorstandsvorsitzen-
der der Highclean Group, einer der grofien
Reinigungs- und Hygienespezialisten im
deutschsprachigen Raum. Laut EU-Lebens-
mittelhygienerecht miissen alle Lebens-
mittel verarbeitenden und in Verkehr brin-
genden Betriebe gemdfy HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Points) die fiir die
Lebensmittelsicherheit kritischen Punkte
feststellen und dafiir Sorge tragen, dass an-
gemessene Sicherheitsmafinahmen fest-
gelegt, durchgefiihrt, eingehalten, tber-
prift und dokumentiert werden.

Dazu gehort selbstverstandlich nicht nur
der hygienisch einwandfreie Umgang mit

den Lebensmitteln selbst, sondern auch
eine richtige Abfallentsorgung, Reinigung
und Desinfektion der Arbeitsbereiche, Vor-
ratspflege und Schéddlingsmanagement.
Und last but not least die richtige Per-
sonalhygiene. Das Anfang dieses Jahres
vom Bundesministerium fiir Erndhrung
und Landwirtschaft installierte Bundes-
zentrum fiir Erndhrung (bfze.de) fasst alle
Fragen einer ,Guten Hygienepraxis“ in Ge-
meinschaftskiichen zusammen. Danach ist
jeder Unternehmer, der mit Lebensmitteln
arbeitet, verpflichtet, seiner Hygienever-
antwortung im Betrieb gerecht zu werden.
Damit verbunden: eine gute Korperhygie-
ne. Eigentlich eine Selbstversténdlichkeit,
trotzdem immer wieder ein Thema in der
Kiiche. Fingernégel sollten sauber und kurz
geschnitten sein. Auch Nagellack ist in der
Kiiche tabu. Offene Wunden an den Hén-
den miissen mithilfe wasserdichter Pflas-
ter abgedeckt werden. Vor Arbeitsbeginn
sollte der Handschmuck ebenso wie die
Armbanduhr abgelegt werden. Dass in der
Kiiche immer eine Kopfbedeckung getra-
gen werden sollte, miisste ebenso selbst-
verstdndlich sein wie die strikte Trennung
von privater Kleidung und Arbeitsklei-
dung. Diese muss — wie die Geschirrtiicher
—téglich frisch sein und auch getrennt von

»Eine gute Hygiene-
praxis ist genauso
wichtig wie Frische
und Qualitat der
Lebensmittel und die
handwerkliche Kreati-
vitat der Kéche.”

Markus Karlisch

der privaten Kleidung aufbewahrt werden.
Helle und kochfeste Wésche ist dabei na-
ttrlich von Vorteil. Und natitirlich sollte im
Kiichenbereich nicht geraucht werden.

Hygiene ist gelebter Standard
Griundliches und regelméfiiges Hande-
waschen zwischen allen Arbeitsgdngen
mit Seife und warmem Wasser sowie das
anschliefende Abtrocknen mit Einweg-
handtiichern beugt einer Ubertragung
von Mikroorganismen auf Lebensmittel
entscheidend vor. Dabei sollten die Hande
an dem in jeder Kiiche daftir vorgesehe-
nen Handwaschbecken gewaschen wer-
den und nicht am gleichen Becken, in dem
auch Lebensmittel oder Geschirr gereinigt
werden. Nach Arbeiten mit rohen Lebens-
mitteln, insbesondere Fleisch, Gefliigel und
Eiern, sowie nach jedem Toilettenbesuch
miissen die Hande nach dem Waschen zu-
satzlich desinfiziert werden. Das Ziel jeder
Desinfektion ist es, das Risiko einer Infek-
tion zu vermeiden und die Ubertragung
gefahrlicher Erreger auf andere oder die
Lebensmittel zu minimieren.

Damit diese Desinfektion iberhaupt
Wirkung zeigen kann, gelten klare Anfor-
derungen an das eingesetzte Desinfekti-
onsmittel. Es sollte ein moglichst breites
Wirkungsspektrum haben und fiir Mensch
und Umwelt unbedenklich sein. Und: Nicht
alle Desinfektionsmittel sind fiir jeden
Zweck geeignet. Deshalb ist es notwendig,
sich iiber die Wirkstoffe, das Wirkungs-
spektrum und die Eigenschaften der Des-
infektionsmittel zu informieren. ,Eine gute
und téglich gelebte Hygienepraxis gehért
in der Kiiche zu den absoluten Standards.
Sie ist genauso wichtig wie Frische und
Qualitiat der verarbeiteten Lebensmittel
und die handwerkliche Kreativitat der ver-
antwortlichen Kéche®, so Markus Karlisch.
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