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Die Geschichte der EU ist eine

sehr kurze. Und noch viel jün-

ger sind die ersten Ansätze für

ein gemeinsames Lebensmit-

telrecht. 1985 wurde erstmals

öffentlich über die Notwendig-

keit eines solchen nachgedacht.

Mit der Konsequenz, dass die

Kommission beschloss, die

Gemeinschaftsvorschriften im

Lebensmittelsektor auf den

Gesundheitsschutz zu be-

schränken. Dieser ist Teil des

allgemeinen Verbraucher-

schutzes. Und der wiederum ist

seit 1992 durch den “Vertrag

von Maastricht” expressis ver-

bis ein Bestandteil des Vertra-

ges über die EU. Trotz der

Beschränkung auf die Lebens-

mittelsicherheit zeigte sich sehr

schnell, dass die Komplexität

und Vielfältigkeit der bestehen-

den einschlägigen Vorschriften

schier unüberschaubar war.

Allein über Agrarprodukte gab

es auf europäischer Ebene

bereits mehr als 100 Richt-

linien. Wegen dieser Situation

sowie wegen Problemen, die

im Zuge der BSE-Krise offen

zutage traten, wurde die Kom-

mission vom Rat aufgefordert,

die Möglichkeiten einer Ver-

einfachung und Vereinheit-

lichung der einschlägigen

Gesetzgebung zu prüfen. Auf-

tragsgemäß präsentierte diese

1997 das “Grünbuch über die

allgemeinen Grundsätze des

Lebensmittelrechts”. Grün-

bücher sind von der Kommis-

sion veröffentlichte Mitteilun-

gen, die zur Diskussion über

einen bestimmten Politikbe-

reich dienen. Sie richten sich

vor allem an interessierte Drit-

te, Organisationen und Einzel-

personen, die dadurch die

Möglichkeit erhalten, an der

jeweiligen Konsultation und

Beratung teilzunehmen. Der

eingeleitete Diskussionspro-

zess sollte umfassend sein. Er

sollte einerseits prüfen, ob die

bestehenden Lebensmittelvor-

schriften den Erwartungen der

Verbraucher, Hersteller, Verar-

beiter und Händler entspra-

chen, wie eine Verbesserung

der Überwachungs- und

Inspektionssysteme erreicht

werden könnte und wie eine

Weiterentwicklung des Lebens-

mittelrechts der Gemeinschaft

erfolgen sollte. Um den Dis-

kussionsprozess in die richtige

Richtung zu lenken, wurden

seitens der Kommission einige

Zielvorgaben ganz konkret for-

muliert. Von diesen sind neben

der Festlegung der entspre-

chenden wirtschaftspolitischen

Rahmenbedingungen aus hy-

gienischer Sicht vor allem zwei

von größter Bedeutung: Ers-

tens sollte die Gewährleistung

eines hohen Maßes an Schutz

der allgemeinen Gesundheit

sowie der Sicherheit und der

Interessen der Verbraucher

gewährleistet werden. Und

zweitens erfolgte eine klare

Verlagerung der Verantwortung

für die Verbrauchersicherheit

weg von den Behörden und hin

zum Lebensmittelunterneh-

men. Und als Instrument zur

Erreichung dieses Zieles wird

schon hier, im Grünbuch, das

HACCP-System, und zwar

explizit nach dem FAO/WHO-

Codex-Alimentarius, genannt.

Der nun folgende Diskussions-

prozess erhielt 1999 durch den

“Vertrag von Amsterdam” neu-

es zusätzliches Gewicht, indem

sich die Gemeinschaft ver-

pflichtete, den Verbraucher-

schutz in allen politischen Ent-

scheidungen zu berücksichti-

gen sowie das Recht der Ver-

braucher auf Information und

Aufklärung zu fördern. Das

Ergebnis der Konsultationen

durch das Grünbuch führte

dann im Jahr 2000 zur Veröf-

fentlichung des “Weißbuches

zur Lebensmittelsicherheit”. In

diesem wird der konkrete Weg

zur Erreichung der vorgegebe-

nen Ziele dargelegt. Und dieser

wird das Thema der nächsten

Ausgabe sein.

Grünbuch des
LM-Rechts
HOTEL & GV-PRAXIS-Autor Christian
Fellner über das Grünbuch der EU und
die allgemeinen Grundsätze des
Lebensmittelrechts.

Buchtipp: HACCP und 
Lebensmittelrecht

Das europäische Lebensmittelrecht befindet sich 
im Umbruch und lässt auch im österreichischen
Lebensmittelrecht keinen Stein auf dem anderen.
Um den Lesern die bevorstehenden Änderungen
näher zu bringen, werden in HOTEL & GV-PRAXIS in
den nächsten Monaten die Elemente der "Simplifi-

kation", die den Küchenbereich betreffen, in Kurzartikeln 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

Autor Dr. Christian Fellner.
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PRAXIS: Herr Reinhart, als

langjähriger Küchenchef sind

Sie nun ein Hygiene-Experte.

Warum?

Reinhart: Weil die Behörde

sagt, dass Hygiene-Manage-

ment eine Holschuld ist. Viele

Köche wissen das gar nicht

und kümmern sich deshalb

auch nicht darum. Durch den

Stress, den dieser Beruf

bedingt, bleibt auch kaum Zeit

dazu. Sollte es allerdings zu

einem Vorfall kommen, ist ein

Küchenchef nach der aktuellen

Gesetzeslage voll haftbar.

PRAXIS: Existiert nicht gera-

de zwischen Küchenchefs und

Hygienikern ein ausgeprägtes

Feindbild. Wie gehen Sie damit

um?

Reinhart: Dass es zwischen

beiden Seiten Spannungen

gibt, ja geben muss, liegt in der

Natur der Sache. Das war auch

ein Hauptgrund, weshalb ich

den diplomierten Hygiene-

Manager gemacht habe. Ich

will einfach die Seite des

Hygienikers verstehen und

nicht immer aus Sicht des

Küchenchefs argumentieren.

Außerdem ist man durch die

Gesetze als Profi praktisch ent-

mündigt. Da ich den Kochberuf

ernst nehme, will ich zumin-

dest wissen, was auf dem

Hygiene-Sektor Sache ist.

PRAXIS: Wie wollen Sie Ihr

erworbenes Wissen nun umset-

zen?

Reinhart: Schauen Sie, ich bin

keine Behörde, sondern ein

Profi. Genau das will ich den

Kollegen signalisieren. Durch

diesen Background kann ich

mich mit Küchenchefs auf

einer Ebene unterhalten.

PRAXIS: Und Sie glauben,

das funktioniert?

Reinhart: Jeder Küchenchef

weiß, dass Verbesserungen der

Hygiene immer möglich sind.

Nur kennt sich abseits der

Behörden niemand wirklich

aus. Und das kann ich nun

ändern, sogar auf gleicher

Kommunikationsebene.

PRAXIS: Hängen Sie Ihren

alten Beruf nun an den Nagel?

Reinhart: Nein, zumindest

vorerst nicht. Ich werde meinen

Schwerpunkt auf Schulung und

Beratung legen. Laut Lebens-

mittelhygieneverordnung ist

jeder Betrieb, der Lebensmittel

verarbeitet, dazu verpflichtet,

seine Mitarbeiter hygienisch zu

schulen und zu unterrichten.

Ich glaube, auch das wissen die

wenigsten Unternehmer.

PRAXIS: Vielen Dank für das

Gespräch.

Interessenten können bei

Johann Reinhart unter

Tel.: 0676/3361949 Rat ein-

holen. -sax-

TRAUNER VERLAG

Fachbuch:
Housekeeping

Im Trauner Verlag ist jüngst

das Fachbuch “Housekeeping”

erschienen. Dass es sich dabei

um wesentlich mehr handelt als

um Zimmerreinigung, Boden-

pflege, Wäscherei und Hygie-

nemanagement, belegt dieses

Buch eindrucksvoll. Die Auto-

rinnen Andrea Pfleger und

Karin Steinmetz legen nicht

nur eine praxistaugliche Ar-

beitsfibel vor, sondern rücken

auch den nicht selten gering-

schätzig beurteilten Ruf des

Housekeepings zurecht.

Höchste Zeit möchte man mei-

nen, spielen doch gerade Sau-

berkeit und “erlebbar” gemach-

te Hygiene in den Beurtei-

lungskriterien von Gästen eine

immer entscheidendere Rolle.

Und gerade bei der Hygiene

von Sanitärräumen, Textilien

und Gästeunterkünften liegt es

in den Betrieben immer öfter

im Argen. Der alljährlich

durchgeführte Raststättentest

des deutschen Autoclubs

ADAC stellte erst Ende Juni

den heimischen Raststätten

eine zwar gute Servicequalität

Fortsetzung nächste Seite

Der Sprung über den Graben
Interview mit
Küchenchef
Johann Reinhart,
der sich zum
Hygiene-Manager
ausbilden ließ.

Vom Küchenchef zum
Hygiene-Manager: Johann
Reinhart. Bild: PRAXIS
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aus, kritisierte aber gleichzeitig

schwere hygienische Mängel.

Schon an diesem Beispiel lässt

sich erkennen, wie wichtig ein

professionelles Housekeeping

im Betrieb ist.

Pfleger/Steinmetz arbeiten das

Thema umfassend auf. Am

Beginn steht die Gästeanalyse,

die zeigt, welche Standards

vorausgesetzt werden. Aus-

führungen über Organisations-

struktur, Jobprofile, Schulung

und Motivation dringen noch

tiefer in die Materie ein. Ein

großer Vorzug dieses Buchs ist

die ansprechende Illustration

von vermeintlich trockenen

Themen anhand realer Beispie-

le aus der Praxis. Lagerlisten,

exakte Definition von Arbeits-

schritten ergänzen sich ideal

mit Berechnungsformeln über

die Umschlagshäufigkeit. Hou-

sekeeping-Mitarbeiter mit

ernsthafter Verwurzelung im

Beruf finden mit diesem Werk

einen praktischen Ratgeber, der

in jeder Alltagssituation zu

Rate gezogen werden kann.

Ausführliche Erklärungen von

Betriebs- und Arbeitsmit-

teln bringen Licht ins

Dunkel von Inhaltsstoffen

und deren Wirkung (oder

Gefährlichkeit). Beim

Kapitel “Reinigungsme-

thode, -ablauf und -syste-

matik” wird sich mancher

Anwender an seine Aus-

bildungszeit in der Lehre

oder der Hotelfachschule er-

innern, wo diese Inhalte im

Fach “Berufspraktikum” ge-

lehrt wurden. Eigentlich

Selbstverständlichkeiten, aber

trotzdem gut, wenn man weiß,

wo so was professionell nieder-

geschrieben ist. Ein absolutes

must dieses Buchs sind die

umfassend recherchierten Zeit-

bedarfslisten. Die Richtzeiten-

analysen gehen bis in die

kleinsten Details und sind

wahrscheinlich für viele Unter-

nehmer absolutes Neuland. Mit

einer interessanten Aufstellung

von Vor- und Nachteilen von

Mietwäsche oder Eigenwäsche

sowie über die Hygieneanfor-

derungen von anspruchsvollen

Materialien und einem ausführ-

lichen Checklisten-Teil findet

dieses Buch seine inhaltliche

Abrundung. Es ist nicht ver-

wunderlich, dass sich Autorin

Andrea Pfleger, im Hauptberuf

Fachlehrerin an den Touris-

musschulen in Bischofshofen,

für diese Arbeit karenzieren

ließ. Ein Extra-Lob gebührt

dem Verlag für die ansprechen-

de und sehr gelungene visuelle

Umsetzung einer ganz und gar

nicht “trockenen” Materie.

Pfleger/Steinmetz:

Housekeeping, 252 Seiten,

durchgängig vierfarbig,

erschienen im Trauner Ver-

lag; Tel.: 0732/778241,

www.trauner.at

KWIZDA

Swirr-Nebel-
automat gegen
Schädlinge

K w i z d a

b i e t e t

innerhalb

der Swirr-

Range für

j e d e n

Schädling

ein wirkungsvolles Mittel an.

In Bereichen, wo sich eine

natürliche Bekämpfung der

ungewollten Besucher schwie-

rig gestaltet, stehen mehrere

Swirr-Produkte mit differen-

zierter Applikationstechnik zur

Verfügung. Mit neu entwickel-

ten Wirkstoffkomponenten ist

eine Sofort- und Dauerwirkung

garantiert. Der Swirr-Nebel-

automat enthält den hochwirk-

samem Pyrethroid-Nebel, der

sich ideal zur Insektenbekämp-

fung in geschlossenen Räumen

eignet. Er bekämpft zuverlässig

alle Arten von Schaben,

Käfern, Fliegen, Asseln, Spin-

nen, Motten, Wespen, Hornis-

Fachbuch: Housekeeping.
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Innovative Hygiene.

Der erste Eindruck entscheidet.

LUNA Spendersystem. 

Innovativ & state-of-the-art.

Informationen bei
Hagleitner Hygiene Österreich GmbH

5700 Zell am See · Lunastraße 5
Telefon 06542 72896 · www.hagleitner.at

LUNA Spendersystem
chromLINE 
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sen, Läusen und andere Hygie-

ne- und Materialschädlinge.

Mit seinem enormen Durch-

dringevermögen und dem star-

ken Austreibungseffekt lässt er

sich bestens auf Dachböden, in

Garagen, Wohnräumen, Keller-

abteilen oder Magazinen

anwenden. Auch Lagerräume

in Großküchen, Hotels, Bäcke-

reien oder Restaurants können

mit dem Swirr Nebelautomaten

gegen Ungeziefer behandelt

werden, solange Lebensmittel

originalverpackt sind. Der

Swirr-Nebelautomat ist einfach

und sicher in der Anwendung

und verschmutzt den behandel-

ten Raum nicht.

Tel.: 01/53468, www.swirr.at

HAGLEITNER

Neues Design
für Luna-
Spender

Hygiene-Spezialist Hagleitner

hat die Formgebung seines Toi-

lettenpapier-Spenders aus der

Serie “Luna” neu überarbeitet.

Besonderes Augenmerk wurde

dabei auf ansprechende Form-

gebung, weiche Ränder und

Abschlüsse sowie den Einsatz

von transluzenten Elementen

gelegt. Die galvanisierte Hitze-

abdeckung in Chromline-Optik

auf der Spenderoberseite setzt

die elegant fließende Linien-

führung bis zur Wand fort und

wertet die Gesamtoptik we-

sentlich auf. Der Mechanismus

des Luna-Systemschlosses ist

so positioniert, dass er für den

Betrachter kaum sichtbar ist.

Dieses raffinierte Detail ver-

leiht dem Spender ein kompak-

tes und durchgängiges Erschei-

nungsbild. Das innovative

Design stellt eine konsequente

Fortsetzung der erfolgreichen

Waschraum-Ausstattungsserie

von Hagleitner dar. Der Spen-

der  ist in Chromline-Optik und

in Weiß erhältlich.

www.hagleitner.com

CWS
Wasser mit
System

Mit Aqua-

Fresh von

CWS ist es

m ö g l i c h ,

stets ge-

kühltes und

veredeltes

Wasser zu

haben. Das System ist somit

eine moderne und zuverlässige

Lösung. Aqua-Fresh wird

direkt an das öffentliche Trink-

wassernetz angeschlossen. Das

Wasser wird gereinigt, gekühlt

und mit Kohlensäure angerei-

chert. Ob Still, Medium oder

Prickelnd – erfrischendes Was-

ser für jeden Geschmack. Das

System ist überall einsetzbar,

einfach zu bedienen und passt

auf Grund des modernen Edel-

stahldesigns zu jedem Ambien-

te. Info unter Tel.: 02236/

6703-0.

Elegant: Spender-Serie
Luna von Hagleitner.
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Ray-Werk: Flair Flüssigwasch-System für Profis
Makellos saubere Tischtücher, flauschige Bademäntel, aber auch die

fleckenlose Kochjacke sind von entscheidendem Einfluss für die Betriebs-

beurteilung durch den Gast. Hotelwäsche zählt nicht zuletzt für die Wasch-

mittelhersteller zu den größten Herausforderungen. Das optimale Wasch-

mittelsystem hat wichtige Aufgaben zu bewältigen: Schonenden Einsatz

von Chemikalien trotz maximaler Lebensdauer der Textilien; minimale

Umweltbelastung; perfektes Waschergebnis; transparente Kosten.

Die vielfältigen Aufgaben von Waschmitteln lassen sich mit herkömmli-

chen Vollwaschmitteln kaum erreichen. Besonders in größeren Betrieben

wählt man daher vorwiegend Mehrkomponenten-Systeme, wo je nach

Gewebeart, Verschmutzungsgrad und Wasserhärte immer die optimale

Waschmittelkombination zur Verfügung steht - und dies für jedes Wasch-

programm. Die Zufuhr der einzelnen Komponenten erfolgt hierbei vollau-

tomatisch über Dosieranlagen, was eine punktgenaue Abstimmung

ermöglicht, denn sowohl Über- als auch Unterdosierung schaden der

Wäsche und dem Waschergebnis.

Das RAY-Werk setzt mit seinem Flair Flüssigwasch-System auf ein aus

zehn Komponenten bestehendes, professionelles Modul-System. Es

ermöglicht eine maßgeschneiderte Waschmittelkombination zu jedem

Waschprogramm einer gewerblichen Textilwaschmaschine.

Verbrauchsdaten können mittels Laptop abgerufen werden. Sämtliche Pro-

dukte sind mit einem eindeutigen Farbcode versehen, um Verwechslungen

zu vermeiden – höchste Anwendungssicherheit ist also garantiert.

www.ray-werk.com

Was garantiert 
höchste Rentabilität?

V O N  P R O F I S  F Ü R  P R O F I S :  

Die „Professional-Innovations-Garantie“!
Denn in Miele Professional Waschautomaten,Trocknern und Heißmangeln

steckt  überlegenes Know-how. Warum das für Ihren Betrieb die  beste Lösung in 
punkto Wäschepflege bedeutet und höchste Rentabilität garantiert, 

verraten wir Ihnen in einem unverbindlichen Beratungsgespräch. Gerne informieren 
wir Sie in diesem Zusammenhang über mögliche Leasingfinanzierungen.

Miele Professional Österreich, Mielestraße 1, 5071 Wals, Telefon: 0 50 800 81 420, www.miele.at.
Weitere Filialen in Wien, Innsbruck und Graz.
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