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Corona hat in vielen 
Bereichen die Art, wie 
wir arbeiten, verändert. 
Auch in der Küche, wo 
Hygiene von jeher eine 
massgebliche Rolle 
spielt? Die Hygiene- 
Spezialistin Marianne 
Dubs gibt Auskunft. 

HGZ: Covid-19 und Lebens-
mittel hygiene – was muss man 
darüber unbedingt wissen?
M A R I A N N E D U B S :  Eine Übertra
gung des neuen Coronavirus auf 
den Menschen durch Lebensmit
tel ist gemäss Bundesamt für Ge
sundheit BAG und Bundesinstitut 
für Risikobewertung BfR nicht 
bekannt. Coronaviren können 
sich in Lebensmitteln nicht ver
mehren. Sie benötigen dazu einen 
lebenden tierischen oder mensch
lichen Wirt. Da die Viren hitze
empfindlich sind, kann das Infek
tionsrisiko durch das Erhitzen 
von Lebensmitteln zusätzlich ver
ringert werden.

Wie sieht es mit dem Anste-
ckungsrisiko bei Oberflächen 
und Gegenständen aus?
Auch für eine Übertragung in 
Gastronomieküchen durch Kon
takt zu kontaminierten Gegen
ständen oder Oberflächen gibt es 
derzeit keine Belege. Grundsätz
lich können die Viren jedoch 
durch direktes Niesen oder Hus
ten auf Flächen gelangen und eine 
Zeit lang infektiös bleiben. Eine 
Schmierinfektion ist dann mög
lich, wenn das Virus kurz danach 
über die Hände auf die Schleim
häute der Nase oder der Augen 
übertragen wird. Unsere Hände 
sind unser Werkzeug. Deshalb ist 
die Handhygiene nach wie vor die 
wichtigste Massnahme, um Kon
taminationen vorzubeugen.

Richtig Händewaschen können 
inzwischen doch alle, oder?
In der Praxis beobachte ich  
immer wieder dieselben Fehler: 
Es wird keine oder zu wenig  
Seife benutzt. Es werden nur  
die Handinnenflächen gewaschen. 
Die Hände werden nicht richtig 
getrocknet, dabei lieben Bakte
rien und Co. Feuchtigkeit. Ein
weghandschuhe werden zu lange 
und zu oft getragen. Und es wird 
in die Hand geniest und gehustet 
anstatt in die Armbeuge oder in  
Taschentücher.

Müssen deshalb nun die 
Reinigungs arbeiten und 
Hygienevorschriften in der 
Küche verschärft werden? 
Eine Küche ist kein Operations
saal. Aus meiner Sicht genügt  
daher die konsequente Reinigung 
gemäss Reinigungsplan. Auch  
Behälter, Teller, Besteck, Gläser  
und so weiter sind bei korrekter 
Temperatur der Spülmaschine 
unproblematisch – sofern die 
Handhygiene immer konsequent 
und korrekt umgesetzt wird.

Händewaschen ist das eine, 
Abstandhalten das andere. Ist 
Distanz in der Küche möglich? 
Am Arbeitsplatz genügend Ab
stand einzuhalten, ist aus meiner 
Erfahrung weder in der Küche 
noch im Verkauf konsequent mög
lich. Daher ist das Arbeiten mit 
MundNasenSchutz unerlässlich.

«Wer das 
Warum  
versteht,  

macht keine  
Abkürzungen.»

 
Seit über 20 Jahren beraten 
Sie Unternehmen in Hygiene-
fragen und geben HACCP*- 
Workshops. Wie sauber ist es 
im Gastgewerbe? 
Der Hygienestandard in der 
Schweiz ist sehr hoch. Das Ver
ständnis für die Zusammenhänge 
und die professionelle Unterstüt
zung durch Reinigungsfirmen er
leichtern die Organisation und 
Überwachung der Abläufe. Aber 
auch hier gilt: Der Mensch steht 
im Mittelpunkt. Wenn ein Mitar
beiter die Kontrolllisten schon  
am Montag für die ganze Woche 
ausfüllt oder eine Mitarbeiterin 
die Toilettenkontrolle zwar vor
nimmt, aber die Arbeiten nur 
oberflächlich ausführt, wiegt man 
sich in einer falschen Sicherheit. 

Wie lässt sich dieses 
Problem lösen ?
Durch regelmässige Schulung der 
Mitarbeitenden. Am besten durch 
Visualisierung der Situation mit 

Stempelfarbe, UVLicht oder 
Oberflächentests. Nur wer das 
Warum versteht, macht keine 
Abkürzungen.

Sie lehren an der SHL Schwei-
zerischen Hotelfachschule 
Luzern . Welches Hygiene- 
thema beschäftigt die ange-
henden Hoteliers besonders? 
Die Automatisierung von wieder
kehrenden Aufgaben ist in den 
Klassen ein Dauerbrenner. Schaut 
man dann auf die Qualität der Rei
nigung, zeigt die Erfahrung meis
tens, dass nur gut geschulte Mit
arbeitende mit dem notwendigen 
Sachverständnis die geforderte 
Sorgfalt an den Tag legen. Mit  
anderen Worten: Reinigungs
pläne, Desinfektionsmittel und 
modernste Technologien nützen 
nichts, wenn Grundkenntnisse 
der Zusammenhänge nicht vor
handen sind. In Schulung inves
tierte Zeit ist daher bares Geld.
  I NTERV I E W RICC A R DA FR EI

*HACCP: Diese Kürzung steht für Hazard 
Analysis and Critical Control Points. 
Unter diesem Begriff ist ein Hygienekon-
zept  in der Gastronomie und Lebensmit-
telbranche zu verstehen. Es hilft, 
potenzielle Gefahren für die Gesundheit 
zu erkennen und entsprechende 
Hygienekontrollpunkte abzuarbeiten.

Zur Person

Marianne Dubs ist Gründerin 
und Inhaberin der Alinnova 

GmbH in Luzern und Dozen-
tin an der SHL Schweizeri-

schen Hotelfachschule Luzern 
für die Fächer Hygiene,  

Deklaration, Hauswirtschaft 
und Ökologie. 

www.alinnova.ch

Marianne Dubs bringt Gastronomen das hygienische Arbeiten bei.  Z VG

MARIANNE DUBS 
«DIE KÜCHE IST KEIN 
OPER ATIONSSA AL»

Um die Verbreitung von 
Viruserkrankungen zu 
bekämpfen, empfiehlt 
Miele spezielle Mass-
nahmen wie eine  
Inhouse-Wäscherei. 

Insbesondere die Bewohner von 
Senioren und Pflegeheimen sind 
aktuell höchst schutzbedürftig.  
In  Zeiten einer Pandemie ist es 
deshalb unumgänglich, bei Rei 
nigungs und Wascharbeiten ein 
Höchstmass an Hygiene sicherzu
stellen. So hilft eine professio
nelle Aufbereitung von Wäsche, 
Geschirr oder medizintechni
schem Equipment, das Virus zu 
stoppen oder seine Ausbreitung 
zu verlangsamen. 

Lukas Fasnacht von Miele 
Professional bestätigt: «Die Coro
naPandemie hat unseren Bezug 
zur Hygiene sensibilisiert und 
verändert. Egal in welcher Bran
che: Das Thema Hygiene ist seit 
Ausbruch der Pandemie omniprä
sent. Durch die bewusstere Aus 
einandersetzung damit sind auch 
unsere Kunden verstärkt darauf 
bedacht, höchste Hygienestan
dards einzuhalten. Die Bewohner 
von Altersresidenzen, die Gäste  
in der Hotellerie sowie die Mit 
arbeitenden dieser Branchen sol
len sich so sicher wie möglich 
fühlen.» 

Im Wettstreit mit anderen 
Gastgebern können sich Beher
bergungsbetriebe zudem mit bes
ten Hygienestandards positionie
ren und dem Gast schon während 
der Buchungsphase ein Gefühl der 
Sicherheit vermitteln.

Empfehlung: Inhouse-Wäscherei

Miele Professional empfiehlt und 
bietet im Bereich Wäschepflege 
verschiedene Schutzmassnahmen. 
«Wir raten beispielsweise zu einer 
InhouseWäscherei», so Lukas 

Fasnacht. Das Risiko einer Konta
mination wie sie etwa beim Trans
port besteht, sei dadurch auf ein 
Minimum reduziert. Ebenso sinn
voll seien Waschmaschinen mit 
einer Trennung in eine unreine 
und eine reine Seite sowie die An
wendung von Hygiene und Des 
infektionsprogrammen mit effek 
tiven Reinigungszusätzen. Diese 
Programme bieten bis anhin nur 
Gewerbewaschmaschinen. 

«Beste Hygiene- 
standards sind ein 

Auszeichnungs-
merkmal für  
Hotels und  

Altersresidenzen.»
LU K A S FA SN ACHT,  

CO U NTRY M A R K E TI N G M A N AGER , 
M I ELE P RO FES SIO N A L

Miele Professional Waschmaschi
nen müssen zudem die strengen 
Vorgaben von nationalen Behör
den für Infektionskrankheiten 
oder Hygieneverbänden erfüllen. 
Mit den thermischen und chemo
thermischen Desinfektionspro
grammen wird auch Arbeits und 
Schutzkleidung  hygienisch aufbe 
reitet.

Reinheit dank Frischwasser und 
hohen Temperaturen

«Auch für die Reinigung von Ge
schirr gibt es professionelle Lö
sungen, die in Zeiten einer Pande
mie noch effektiver sind. Frisch 
wasserGeschirrspüler beispiels
weise eignen sich für die hygie 
nische Geschirraufbereitung. Ne
ben dem FrischwasserSpülsys
tem verfügen die Geräte über hohe 
Nachspültemperaturen und pro
grammierbare Haltezeiten, die 
ein grosses Mass an Sauberkeit 
und Hygiene bieten. Viren und 
Bakterien werden dadurch inakti
viert und abgetötet», erläutert der 
Experte.  A N D R E A DECK ER

Dank spezieller Desinfektionsprogramme wird Wäsche hygienisch sauber.  Z VG

Nie war Hygiene 
wichtiger als jetzt
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