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Tagtäglich sehen wir, dass sich

die Situation am Lebensmittel-

sektor in einem unglaublich

rasanten Wandel befindet. Die

Märkte werden größer, die

internationale Vernetzung des

Lebensmittelhandels umspannt

den gesamten Globus und

macht praktisch jedes einzelne

Produkt überall und allzeit ver-

fügbar. Wenn wir durch die

Lebensmittelabteilungen unse-

rer Supermärkte gehen, sehen

wir ein gewaltiges Warenange-

bot aus aller Welt, und das kon-

stant über das ganze Jahr hin-

weg.

Risiken effizient
begegnen

Daran haben wir uns bereits

gewöhnt. Wir genießen diese

Annehmlichkeiten und Vortei-

le, müssen uns dabei aber auch

bewusst sein, dass diese Viel-

falt und die Lebensmittelher-

stellung im großen Stil auch

neue Strategien verlangen, um

die mit den Lebensmitteln ver-

bundenen Risiken zuverlässig

zu beherrschen. 

Wie diese neuen Strategien im

Bereich der EU aussehen, war

erstmals, wenn auch noch recht

unausgereift, in der Richtlinie

93/43/EWG über Lebensmit-

telhygiene (in Österreich

umgesetzt als Lebensmittelhy-

gieneverordnung 1998) erkenn-

bar.

Seit damals ist ein Jahrzehnt

der Bewusstseinsbildung und

des Reifens vergangen. Die

neuen Ansätze wurden im

Grünbuch über die allgemeinen

Grundsätze des Lebensmittel-

rechts in der Europäischen

Union (KOM 97/176 endg.)

sowie im Weißbuch zur

Lebensmittelsicherheit (KOM

99/719 endg.) erweitert und

konkretisiert. Damit wurde die

Basis für ein europaweit ver-

einheitlichtes, vereinfachtes

und letztendlich wieder über-

schaubares Lebensmittelrecht

geschaffen.

Als letzte Konsequenz veröf-

fentlicht die EU nun unter der

Bezeichnung der “Simplificati-

on” (“Vereinfachung”) ein

Paket von einigen wenigen

Verordnungen, welche die bis-

her bestehende Fülle an Ver-

ordnungen und Richtlinien

zum Thema Lebensmittelhy-

giene ersetzt. Dieses wird von

allen Mitgliedstaaten der EU

eins zu eins übernommen,

wodurch aktuell noch beste-

hende Unterschiede im Niveau

des Verbraucherschutzes besei-

tigt werden.

Detaillierte
Vorstellung

Das Grünbuch der EU, das

Weißbuch der EU sowie jene

Elemente des neuen Lebens-

mittelrechts, die auch von

unmittelbarem Interesse für die

Hotellerie, Gastronomie und

die Gemeinschaftsverpflegung

sind (die so genannte Basisver-

ordnung 178/2002, die Lebens-

mittelhygieneverordnung und

die VO 1774/2002 mit Hygie-

nevorschriften für nicht für den

menschlichen Verzehr be-

stimmte tierische Nebenpro-

dukte – Stichwort Trankfütte-

rung), sollen in den kommen-

den Ausgaben vorgestellt wer-

den.

Dabei soll vor allem das Ver-

ständnis dafür im Mittelpunkt

stehen, wie sie ineinander grei-

fen, welche Auswirkungen sie

auf das österreichische Lebens-

mittelrecht haben, und wieso

das HACCP-Konzept nach

dem FAO/WHO-Codex Ali-

mentarius dabei eine Schlüssel-

position einnimmt.

Informationen zum aktuellen Lebens-
mittelrecht – oder warum HACCP
nach dem FAO/WHO-Codex Alimenta-
rius in Zukunft für jeden von uns ein
Thema ist. Start einer neuen Hygiene-
Serie von HOTEL & GV-PRAXIS-Autor
Dr. Christian Fellner.

Gleiche Regeln
für alle

Buchtipp: HACCP und 
Lebensmittelrecht

Das europäische Lebensmittelrecht

befindet sich im Umbruch und lässt

auch im österreichischen Lebensmit-

telrecht keinen Stein auf dem ande-

ren. Um den Lesern die bevorstehen-

den Änderungen näher zu bringen,

werden in HOTEL & GV-PRAXIS in

den nächsten Monaten die Elemente

der "Simplifikation", die den

Küchenbereich betreffen, in Kurzarti-

keln erläutert. Hierzu der aktuelle

Buchtipp von HOTEL & GV-PRAXIS-

Autor Dr. Christian Fellner.

Fellner/Riedl: HACCP nach dem FAO/WHO-Codex Alimentarius;

652 Seiten; Preis: 89 Euro; erschienen im Verlag Österreich;

Tel.: 01/61077-315, Fax: -589,

E-Mail: order@verlagoesterreich.at; Internet: www.jusline.at

Dr. Christian Fellner.
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