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Verkaufsverbot von 
Fleisch und Warnung an 
Fischer wegen zu hoher 
PFAS-Werte: Die Schad-
stoffe sorgen nicht nur 
in der Landwirtschaft 
für Verunsicherung.

Ewige Schadstoffe oder Ewig-
keitschemikalien werden sie ge-
nannt. Per- und polyfluorierte 
Alkylverbindungen, kurz PFAS, 
sorgen derzeit für Schlagzeilen. 
Es handelt sich um eine Gruppe 
von mehreren tausend syntheti-
schen Industriechemikalien, die 
seit den 1940er-Jahren einge-
setzt werden und beispielsweise 
in Feuerlöschschaum, wasserab-
weisenden Regenjacken oder An-
tihaftbeschichtungen von Pfan-
nen enthalten sind. 

Viele der synthetischen Stoffe 
sind fett-, wasser- und schmutz-
abweisend. «So vorteilhaft und 
nützlich diese Stoffeigenschaften 
in einer Vielzahl an Produkten 
und Prozessen sind, so problema-
tisch sind PFAS in der Umwelt, wo 
sie nahezu nicht abbaubar sind», 
schreibt das Bundesamt für Um-
welt auf seiner Website. 

Verkaufsverbot für Fleisch

Jüngst wurde im Rahmen von Un-
tersuchungen bekannt, dass in  
gewissen Gebieten im Kanton  
St. Gallen die Böden mit PFAS be-
lastet sind. Das Fleisch der dort 
gehaltenen Rinder überschreitet 
die vom Bund festgelegten Grenz-
werte. Die betroffenen Bauern 
dürfen das Fleisch, das zu viel 
PFAS enthält, nicht mehr in den 
Verkauf bringen. Als Ursache für 
die Belastung vermutet der Kan-
ton in vielen Fällen Klärschlamm 
aus Abwasserreinigungsanlagen, 
der mit PFAS belastet war. Dieser 
durfte noch bis 2006 als Dünger 
auf landwirtschaftlichen Flächen 
ausgebracht werden. 

PFAS-Grenzwerte hat der 
Bund Anfang Jahr für Fleisch, 
Fisch und Eier publiziert. Für 

Milchprodukte, aber auch für 
weitere Lebensmittel wie Ge-
müse, gibt es in der Schweiz noch 
keine Vorgaben. Das Bundesamt 
für Lebensmittelsicherheit prüft 
aber derzeit in Zusammenarbeit 
mit den Kantonen eine Auswei-
tung, wobei man sich an der EU 
orientieren werde.

Forschung sucht Lösungen

Auch Agroscope, das Zentrum 
des Bundes für landwirtschaft-
liche Forschung, untersucht das 
Thema der Schadstoffe. Studien 
sollen zeigen, wie die PFAS-Bela-
stung gesenkt werden kann und 
wie Tiere die Schadstoffe aufneh-
men und absorbieren. «Auf dieser 
Basis lassen sich Strategien ent-
wickeln, um die Exposition der 
Tiere gegenüber Schadstoffen zu 
begrenzen und Herden in betrof-
fenen Gebieten zu dekontaminie-
ren.» Nicht überall ist es möglich, 
Massnahmen wie Verkaufsver-
bote zu ergreifen. So gaben vor 
kurzem die beiden Basel bekannt, 
dass die Fische in den regionalen 
Gewässern die PFAS-Grenzwerte 
überschreiten. Die Kantone emp-
fehlen Freizeitanglern, maximal 
einmal im Monat selbst gefange-
nen Fisch zu essen. 

PFAS und der Umgang damit 
wird den Schweizer Lebensmittel-
sektor noch lange beschäftigen. In 
vielen Kantonen werden derzeit 
Untersuchungen durchgeführt, de-
ren Resultate zeigen werden, wie 
stark die ewigen Chemikalien in 
Böden und Gewässern verbreitet 
sind. � A LICE GU LDI M A N N

PFAS und der Mensch

Gemäss der jüngsten Risiko-
bewertung der Europäischen 

Behörde für Lebensmittel- 
sicherheit besteht ein Zusam-

menhang zwischen PFAS-
Gehalten im Blut und einer 
verringerten Wirksamkeit  
von Impfungen. Ebenfalls 

möglich sind negative Auswir-
kungen auf die Leber, die 

Nieren oder auf das Geburts-
gewicht von Neugeborenen.

Das Fleisch einiger St. Galler Kühe enthielt erhöhte PFAS-Werte.� A DO B E-STOCK
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In Luzern findet ein 
Progresso-Lehrgang 
Hotellerie-Hauswirt-
schaft statt. Für 
viele Teilnehmende 
ist dies ein Karriere-
sprungbrett.

Gisela Rubin, Bereichsleiterin Ho-
tellerie-Hauswirtschaft, erklärt 
den acht Teilnehmerinnen des 
Progresso-Lehrgangs, der im Se-
minarhotel Romerohaus in Luzern 
stattfindet, Fachbegriffe aus der 
Hotellerie: «Kennen Sie den Unter-
schied zwischen Départ und Res-
tant?» Die einen nicken und die 
anderen schütteln ratlos den Kopf. 
«Für uns ist Deutsch schon eine 
schwierige Sprache und die Fach-
begriffe auf Französisch machen 
es nicht einfacher», sagt Dora Zsa-
nedt Géczi, die in der Villa Honegg 
in Ennetbürgen/LU in der Haus-
wirtschaft tätig ist. Dafür hat die 
Fachlehrperson grosses Verständ-
nis. Sie gibt jedoch zu bedenken, 
dass Fachbegriffe Teil der Ab-
schlussprüfungen seien. 

Der Progresso-Lehrgang Ho-
tellerie-Hauswirtschaft dauert 
fünf Wochen und ist in zwei oder 
drei Kursblöcke aufgeteilt. Zwi-
schen den Kursblöcken lösen die 
Teilnehmenden praktische Aufga-
ben im Betrieb. Der oder die Vor-
gesetzte kontrolliert und bewer-
tet die Aufgaben jeweils.

Seit Jahren ohne Aus- oder 
Weiterbildung im Beruf

Viele der Teilnehmenden sind 
schon seit Jahren in der Hotelle-
rie-Hauswirtschaft tätig, haben 
jedoch nie eine Aus- oder Weiter-
bildung absolviert. So zum Bei-
spiel Veronika Buzhala, sie arbei-
tet seit zehn Jahren im Hotel 
Schweizerhof in Luzern: «Ich 
habe davor schon zehn Jahre lang 
in einem anderen Hotel gearbei-
tet.» Ihre Vorgesetzte habe ihr ge-
raten, den Progresso-Lehrgang zu 
absolvieren. Auch andere Teilneh-
merinnen arbeiten schon seit Jah-
ren ohne Ausbildung in der Haus-
wirtschaft. «Viele Leute denken, 
putzen kann ja jeder», erklärt Gi-
sela Rubin. Das sei mit ein Grund, 

warum so viele ungelernte Mitar-
beitende in der Hauswirtschaft 
tätig sind. Der Progresso-Lehr-
gang trage dazu bei, die Wert-
schätzung des Berufs zu erhöhen. 
Denn der Beruf beinhalte bei wei-
tem nicht nur das Reinigen von 
Zimmern, sondern sei sehr umfas-
send, und man müsse sich ein 
grosses Wissen in verschiedens-
ten Bereichen aneignen.

«Die Hauswirt-
schaft wird immer 

noch zu wenig 
wertgeschätzt.»

GI SEL A RU B I N , B ER EICHSLEITERI N 
H OTELLERI E- H AUSWI RTSCH A F T

Das Wissen, welches die Teilneh-
merinnen erlangen, führt zudem 
dazu, dass die Abläufe im eigenen 
Betrieb überdacht und eventuell 
neu organisiert werden. Das deckt 
sich auch mit den Erwartungen 

Eine Weiterbildung wie zum Beispiel Progresso gibt den Teilnehmenden mehr 
Sicherheit und Selbstvertrauen bei ihrer Tätigkeit. �

der Teilnehmerinnen an den 
Lehrgang. Zum Beispiel Bleona 
Ballabani, die seit einem Jahr im 
Hotel Waldstätterhof in Luzern  
in der Hauswirtschaft arbeitet: 
«Meine Erwartung ist, dass ich 
mich und mein Team besser orga-
nisieren kann. Ausserdem möchte 
ich lernen, wie man die Fenster ef-
fizient und sauber reinigt.» Viele 
haben sich bei der Arbeit Vorge-
hensweisen angewöhnt, die zum 
Teil falsch oder sehr ineffizient 
sind – das soll sich nun ändern.

Weiter mit einer Grundbildung

«Etwa neunzig Prozent der Ab-
solventinnen und Absolventen 
entscheiden sich nach dem Ab-
schluss eines Progresso-Lehrgan-
ges für eine verkürzte EBA-Grund- 
bildung», erklärt Heinz Gerig, Lei-
ter Basisqualifikation bei Hotel & 
Gastro Formation Schweiz in 
Weggis/LU. Und ein grosser Teil 
mache dann gleich weiter mit ei-
nem EFZ-Abschluss. Es gibt auch 
einige Beispiele von Progresso-
Absolvierenden, die eine leitende 
Funktion in einem Hotellerie- 
oder Gastronomiebetrieb inneha-
ben oder sogar einen eigenen Be-
trieb führen. � DA N I EL A O EGER LI

Progresso-Lehrgang

Den Progresso-Lehrgang  
gibt es in den Bereichen Küche, 

Service, Hauswirtschaft, 
Systemgastronomie und All-
rounder. Für Mitarbeitende  

in Betrieben, die dem gastge-
werblichen L-GAV unterstellt 
sind, ist der Lehrgang gratis.  

Der Betrieb erhält eine Arbeits-
ausfallentschädigung. Zudem 

werden die Kosten für das 
Unterrichtsmaterial sowie die 

Verpflegung während der 
Kursblöcke übernommen.

Die Arbeiten in der Hauswirtschaft sind vielfältig und anspruchsvoll. Leider wird 
dies bei vielen Gästen unterschätzt.� B I LDER A DO B E-STOCK

Ohne Grundbildung zu 
einem Abschluss gelangen


