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VORWORT

Das Amt fiir Verbraucherschutz (AVS) hat im vergangenen Jahr die Aufgaben des
kantonalen Gastgewerbegesetzes tibernommen. Hierzu zahlt insbesondere das Er-
teilen von Bewilligungen fiir den Kleinhandel mit Spirituosen. Die Etablierung die-
ser neuen Aufgabe in unserem Amt war mit einem erheblichen Zusatzaufwand
verbunden. Rein thematisch ist die Zuweisung aber sinnvoll, inspiziert das AVS die
betroffenen Betriebe doch regelméssig nach Lebensmittelrecht.

Auch ausserordentliche Ereignisse waren im Berichtsjahr zu verzeichnen. Infolge
der Unwetter im Raum Zofingen kam es zu verschiedenen Trinkwasserverunreini-
gungen. Diese wurden durch die fachkundige und umgehende Bearbeitung der
Sektion Trink- und Badewasser rasch bewaltigt.

In der Unterabteilung Lebensmittelkontrolle unterstiitzte das Lebensmittelinspek-
torat die Organisatoren der "Badenfahrt" punkto Schulung im Bereich Lebensmit-
telhygiene. Auch fiihrte es wahrend des Anlasses zahlreiche Standkontrollen
durch. Dies mit einem im Vergleich zum Stadtfest vor 5 Jahren verbesserten Er-
gebnis. Das Lebensmittelinspektorat hat in den rund 7'000 kontrollpflichtigen Be-
trieben 2017 des Kantons insgesamt knapp 2'700 Inspektionen durchgefiihrt.
Mehr als der Halfte (56 %) der kontrollierten Betriebe stellte das Lebensmittelin-
spektorat ein gutes Zeugnis aus. Da Beanstandungen meist infolge Mangeln bei
Umgang und Lagerung der Lebensmittel ausgesprochen werden, wurde 2017 mit
einer gezielten Kampagne spezielles Augenmerk auf diesen Bereich gelegt. Mit ei-
ner Beanstandungsquote von knapp 30 % bestitigte sich dabei unsere Einschat-
zung, dass diesem Bereich seitens der Betriebe vermehrt Beachtung zu schenken
ist.

Das Labor untersuchte 2017 rund 8'000 Lebensmittel und Gebrauchsgegenstiande.
Folgende Befunde lassen sich dabei der Rubrik "Erfreuliches" zuordnen: Wir haben
keinen Hinweis darauf gefunden, dass vorgekochte Speisen mit fiir den Menschen
gefahrlichen antibiotikaresistenten Keimen belastet sind. Auch wurden bei den un-
tersuchten einheimischen Himbeeren kaum Hoéchstwertiiberschreitungen mit Pes-
tiziden festgestellt. Die untersuchten Gewiirze, vorwiegend getrocknete Krauter,
waren nicht bestrahlt und lediglich in einem Fall mit Olivenblattern gestreckt. Bei
der Untersuchung 2016 fanden wir noch bei einem Viertel der untersuchten Krau-
ter unerlaubte Beimischungen.

Zur Rubrik "Unerfreuliches" zahlt der Sachverhalt, dass rund ein Viertel der unter-
suchten Kebap und Hackfleischprodukte noch immer mit Allergenen belastet ist.
Mit einer Beanstandungsquote von 46 % entsprachen auslidndische Sortenhonige
nicht der Qualitat, welche man von diesen Naturprodukten erwartet. Dabei ent-
sprach der Inhalt nicht den Angaben auf der Verpackung, beziehungsweise die
Produkte wiesen Lagerschdden auf. Ebenfalls ungeniigend ist das Resultat des auf
Flohmarkten untersuchten Modeschmucks. Knapp die Halfte war wegen des Kon-
taktallergens Nickel, beziehungsweise der Schwermetalle Blei oder Cadmium, zu
beanstanden.

In der Unterabteilung Veterindrdienst gehorte das Auftreten der Viruserkrankung
Equine infektiose Andmie in einem Pferdebetrieb im Raum Miilligen in die Rubrik
ausserordentliche Ereignisse, trat diese gemass Tierseuchenverordnung (TSV) als
auszurottende Tierseuche klassifizierte Erkrankung letztmals 1991 in der Schweiz
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auf. Ebenfalls im Bereich Tiergesundheit sorgten die im Vergleich zum Vorjahr
vermehrt festgestellten Fille von Boviner Virus Diarrhoe zu Mehrarbeit. Es galt
auch hier, umgehend Massnahmen zur Vermeidung einer weiteren Ausbreitung
dieser Erkrankung anzuordnen. Bei den 552 Kontrollen im Bereich der Primar-
produktion auf Landwirtschaftsbetrieben fiihrten insbesondere Mangel bei der
Arzneimittelaufzeichnung sowie der Milchhygiene zu Beanstandungen. Punkto
Tierschutz wurden rund 400 Kontrollen von Nutz- und Heimtierhaltungen durch-
gefiihrt. Bei rund einem Drittel der Kontrollen wurden Beanstandungen ausge-
sprochen und Massnahmen zur Sicherstellung des Tierwohls angeordnet.

Die Unterabteilung Chemiesicherheit startete im Hinblick auf die per 1.1.2018 re-
vidierte Strahlenschutzverordnung betreffend Uberpriifung der Einhaltung der
Radonbelastung in Kindergarten und Schulen mit der Durchfithrung von Ganzjah-
resmessungen. Dies, da der neu geltende Radonhochstwert als Ganzjahresmittel-
wert zu verstehen ist. Bei den Kontrollen im Bereich Gefahrgut, als auch bei denje-
nigen im Bereich Chemikalien, waren vorwiegend Mangel bei der Anmeldung oder
Klassifizierung der Stoffe zu verzeichnen.

Alle wichtigen Erkenntnisse und Tatigkeiten des vergangenen Jahres finden sich
im vorliegenden Jahresbericht. Diese sind das Ergebnis der engagierten Arbeit al-
ler Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des Amtes fiir Verbraucherschutz. Ihnen ge-
biihrt an dieser Stelle mein herzliches Dankeschon fiir ihren grossen Einsatz in den
drei Bereichen des Verbraucherschutzes: Chemiesicherheit, Lebensmittelkontrolle
und Veterindrdienst.

Aarau, im Mai 2018

Dr. med. vet. Alda Breitenmoser, Amtsleiterin
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Departement Gesundheit und Soziales
Amt fiir Verbraucherschutz (AVS)
Obere Vorstadt 14

CH-5000 Aarau

Telefon 062 835 30 20
Telefax 062 835 3049
verbraucherschutz@ag.ch

www.ag.ch/dgs
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LEBENSMITTELKONTROLLE

Probenstatistik

1. Probenstatistik

1.1 Amtlich untersuchte Proben und Beanstandungen

Tabelle 1: Amtlich untersuchte Proben

Anzahl Proben Beanstandungskriterien
Code  Bezeichnung alle beanstandet A B € D E F G
011 Milcharten 3 0
021 Sauermilch, Sauermilchprodukte 3 0
024 Milchgetranke, Milchprodukte-Zubereitungen 1 0
025 Rahm, Rahmprodukte 32 11 11
031 Kise 39 8 8
032 Kédseerzeugnisse
034 Kése aus Milch nicht von der Kuh stammend 8 2 2
051 Speisedle 73 52 52
071 Mayonnaise, Salatmayonnaise 13 0
072 Salatsauce 17 1 1
0812  Fleisch von Hausgefliigel 1 0
0817  Fleisch von Fischen 24 2 2
0818  Fleisch von Krebstieren 1 0
0821 Hackfleischware 27 7 6 1
0823 Rohpokelware 1 0
0824  Kochpokelware 146 46 44 2
0825 Rohwurstwaren 6 1 1
8 0826  Brithwurstwaren 223 45 7 27 11
0827  Kochwurstwaren 23 5 4 2
0828  Fischerzeugnisse 37 6 5
082Z  Fleischerzeugnisse, iibrige 135 23 23
094 Sulze 8 2 2
104 Suppe, Sauce 129 14 14
111 Getreide 2 0
113 Miillereiprodukte 6 1 1
141 Pudding und Creme, genussfertig 37 4 4
151 Teigwaren 13 0
152 Eierteigwaren 2 0
161 Hithnereier, ganz 129 1 1
Nahrungsmittel fiir Personen mit erh6htem Energie-
177 und Néifrstoffbedarf ® 23 2 1 1
181 Obst 108 14 8 5 1
182 Gemiise 113 18 12 8
183 Obst- und Gemiisekonserven 28 5 5 2 1
184 "}I)‘gili; ZSeor];;;i:)itrelﬁ,lTempeh und andere Produkte aus 18 1 1
191 Speisepilze, Wild gewachsen 16 0
227 Konditorei- und Zuckerwaren, tibrige 75 6
231 Speiseeisarten 70 9
241 Fruchtsaftarten 2 0
252 Tafelgetrank mit Fruchtsaftarten 1 1 1
281 Trinkwasser 423 49 46 5
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Tabelle 1: Amtlich untersuchte Proben (Forts.)

Code Bezeichnung

Anzahl Proben Beanstandungskriterien

alle beanstandet A B C D E F G

282 Eis, Wasserdampf 21 6 6
311 Teearten 39 0
331 Instant- und Fertiggetrankearten 11 1 1
341 Kakaoerzeugnisse 10 0
351 Gewlirze 53 2 1 1 1
365 Getranke aus Wein 1 0
515 Speisen genussfertig zubereitet 1'086 246 238 8
521 Verarbeitungshilfsstoffe zur Lebensmittelherstellung 1 0
61 Bedarfsgegenstinde aus Metall oder Metalllegierun- 30 7 7
gen
562 Bedarfsgegenstande aus Kunststoff 29 3 3
565 Bedarfsgegenstinde aus Papier und Karton 13 6 1
567 Hilfsstoffe zur Herstellung von Bedarfsgegenstdnden 5
567 Bedarfsgegenstinde und Hilfsstoffe zur Herstellung 1 0
von Bedarfsgegenstianden, iibrige
571 Hautpflegemittel 3 2 1 1
582 ll\(/loe;;lli:che Gegenstinde mit Schleimhaut- oder Haut- 54 48 1 47
584 Textile Materialien 61 7 6 1
91 Spi'elze'uge, Gebrauchsgegenstande fiir Sauglinge und 1 0
Kleinkinder
592 Spielzeuge fiir Kinder bis 14 Jahre 11 3 1 2
661 Hygieneproben aus Lebensmittelbetrieben 94 16 16
763 Tabakerzeugnisse 13 5 5
Total 3'577 691 30 18 461 80 90 3 20
Zeichenerkldrung Die Beanstandungen beziehen sich nur auf die amtlichen

A: Kennzeichnung

B: Zusammensetzung

C: Mikrobiologische Beschaffenheit
D: Inhalts- und Fremdstoffe

E: Physikalische Eigenschaften

F: Art der Produktion

G: Andere Beanstandungsgriinde

Proben.

Diese Ubersicht lisst keinerlei Riickschliisse auf die
durchschnittliche Qualitit der angebotenen Lebensmittel
zu. Die Probenahmen erfolgen sowohl fiir die chemischen
als auch fiir die mikrobiologischen Untersuchungen risi-
kobasiert; das heisst, es werden gezielt Proben von Le-
bensmitteln erhoben, die erfahrungsgemass oder auf-
grund neuer Erkenntnisse als problematisch eingestuft

werden miissen.
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Untersuchungen

1.2 Proben nach Aufgabenbereich geordnet

Tabelle 2: Proben nach Aufgabenbereich

Aufgabenbereich Anzahl
Proben

Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde 7'866

Bade-1 und Duschwasser 380
Umwelt2) 243
Tierseuchenbekdampfung 4'573

1 Schwimmbader und Oberflaichengewdsser; 2 Vor allem
Rohwasser

1.3 Vollzug Lebensmittelgesetz, Proben nach
Herkunft geordnet

Tabelle 3: Proben nach Herkunft

Aufgabenbereich Anzahl
Proben
Amtlich erhobene Proben 4'463
Zollproben 122
Privatproben? 3'903
Total 8'544
Beanstandete Proben? 898

D Vor allem Trinkwasserproben der Gemeinden; 2 Be-
trifft nur amtliche und Zollproben

1.4 Einsprachen und Strafanzeige
1.4.1 Einsprachen

Liegt eine Beanstandung vor, so sind von den Voll-
zugsorganen Massnahmen anzuordnen. Gegen diese
Verfiigungen kann Einsprache und spdter Be-
schwerde erhoben werden. Insgesamt mussten im
Berichtsjahr 4 Einsprachen (2016: 9) behandelt
werden, von denen eine im gemeinsamen Gesprach
mit den Verantwortlichen bereinigt werden konnte
beziehungsweise zuriickgezogen wurde. 3 Einspra-
chen wurden abgelehnt, eine hangige Einsprache
von 2016 wurde gutgeheissen.

1.4.2 Strafanzeigen

Bei gewichtigen oder wiederholten Wiederhand-
lungen gegen die Vorschriften im Vollzugsbereich
der Lebensmittelkontrolle Aargau wird Strafanzeige
eingereicht. Im Berichtsjahr war dies in 21 Féllen
angezeigt; im Vorjahr wurde gesamthaft in 14 Fal-
len Strafanzeige erstattet.
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2. Untersuchungen

2.1 Lebensmittel

2.1.1 Mikrobiologische Qualitat von geschlagenem
Rahm und Schlagcremen

Untersuchte Proben: 31

Beanstandete Proben: 11 (35 %)

Beanstandungsgriinde: Aerobe mesophile Keime

(9), Escherichia coli (1), Ba-
cillus cereus (1)

Die Rahmproben wurden jeweils anldsslich von Be-
triebshygienekontrollen erhoben, 15-mal ab Blaser,
8-mal ab Rahmmaschine, 3-mal ab Spritzsack und
einmal ab einer in Gebrauch stehenden Dose. Bei 4
Proben waren diese Angaben nicht spezifiziert.

Insgesamt waren 7 Proben ab Blaser, 3 ab Rahmma-
schine und eine mit unklarer Herstellungsart mik-
robiologisch nicht in Ordnung. Besonders hervor-
zuheben ist eine Probe ab Blaser, bei der 130000
Bacillus cereus pro Gramm gezahlt wurden. Der Ge-
nuss eines derart belasteten Lebensmittels kann zu
Erkrankungen fiihren. Deshalb wurde die Warenbe-
sitzerin von der Lebensmittelkontrolleurin umge-
hend telefonisch angewiesen, diesen Rahm nicht
mehr zu verwenden, den Bldser zu reinigen und
auszukochen. Ein Merkblatt mit Tipps zur Vermei-
dung solcher Probleme kann auf unserer Webseite
heruntergeladen werden (Merkblatt 15: Hygiene

bei geschlagenem Rahm).

2.1.2 Konservierungsmittel, Fettgehalt, Festigkeit in
gereiftem Kéase

Untersuchte Proben: 22

Beanstandete Proben: 8 (36 %)

Beanstandungsgriinde: Deklaration Zusatzstoffe (1),

Fettgehalt/Festigkeit (8)

Bei gereiftem Kése kénnen wahrend der Reifung auf
der Rinde unerwiinschte Schimmelpilze wachsen.
Deshalb wird die Oberflache zum Teil mit den Kon-
servierungsmitteln Sorbinsdure oder Natamycin
behandelt; die behandelte Rinde ist dadurch nicht
mehr zum Verzehr geeignet. Durch den Zusatz des
Konservierungsmittels Lysozym in die Késereimilch
konnen unerwiinschte Bakterien und Hefen in ih-
rem Wachstum gehemmt werden (z.B. Bakterien in
Milch von mit Silofutter erndhrten Kiihen). In eini-
gen Landern der EU (z.B. Italien, Spanien), welche


https://www.ag.ch/media/kanton_aargau/dgs/dokumente_4/verbraucherschutz_1/lebensmittelkontrolle/lebensmittelinspektorat/merkblaetter_6/Neu_Merkblatt_15_Hygiene_bei_geschlagenem_Rahm.pdf
https://www.ag.ch/media/kanton_aargau/dgs/dokumente_4/verbraucherschutz_1/lebensmittelkontrolle/lebensmittelinspektorat/merkblaetter_6/Neu_Merkblatt_15_Hygiene_bei_geschlagenem_Rahm.pdf

grossere Mengen gereiften Kase in die Schweiz ex-
portieren, werden diese Konservierungsmittel rela-
tiv haufig eingesetzt. Sie sind auch in der Schweiz
zuldssig, doch verzichten die Kiseproduzenten
durch einen Branchenkodex freiwillig auf deren
Einsatz. Diese Zusatzstoffe miissen entsprechende
Hochstwerte einhalten und deklariert werden. Bei
gereiftem Kase muss zudem die Fettgehaltstufe (z.B.
vollfett) und die Festigkeitsstufe (z.B. hart) angege-
ben werden.

Im Rahmen dieser Kampagne wurden 22 Proben
gereifter Kédse aus Italien, Spanien, Frankreich,
Deutschland und der Schweiz erhoben. Bei 11 Pro-
dukten handelte es sich um Kase ausschliesslich aus
Schafmilch und bei 10 Proben war der Zusatz von
Konservierungsmitteln deklariert.

Insgesamt 8 Proben ausldndischer Kdse waren in-
folge fehlender und/oder falscher Angaben zur
Fettgehalt- resp. zur Festigkeitsstufe und 1 Probe
Schafmilch-Hartkase aus Spanien zusatzlich beziig-
lich fehlender Kennzeichnung der Konservierungs-
mittel Natamycin und Sorbinsaure zu beanstanden.

2.1.3 Polarer Anteil von Frittier6len aus Gastwirt-
schaftsbetrieben

Verdéchtige Proben: 73

Beanstandete Proben: 53 (73 %)

Werden Frittierdle zu lange verwendet oder zu
stark erhitzt, verderben sie. Ein regelmaissiger Er-
satz der Frittierdle mit gleichzeitiger Reinigung der
Fritteuse und eine kontrollierte Temperaturfiihrung
sind fiir eine gute Lebensmittelqualitat unerlasslich.
Der Anteil an polaren Verbindungen ist ein guter
Marker fiir die Qualitdt eines Frittierols. Frische
Frittierdle weisen polare Anteile von <10 % auf.
Der zuldssige Hochstwert liegt bei 27 %.

Die Lebensmittelkontrollpersonen des AVS sind mit
einem Hand-Messgerdt zur Abschdtzung der Hoéhe
der polaren Anteile ausgeriistet. Mit diesen Hand-
messgeriaten werden die Ole in den Fritteusen in
den Restaurants kontrolliert. Durch das Jahr hin-
durch werden so mehrere Hundert Fritteusen vor
Ort beurteilt. Verdachtige Proben werden dem La-
bor tibergeben. Im 2017 waren dies 73 Proben. Von
den 73 Proben mussten 53 wegen zu hohen Polaren
Anteilen beanstandet werden.

2.1.4 Tierarten und Allergene in Kalbsbratwirsten-
und Merguezwiirsten

Untersuchte Proben: 33
Beanstandete Proben: 6 (18 %)

Tierarten und Zusammen-
setzung der Fleischanteile

Beanstandungsgriinde:

Die Durchfiihrung entsprechender Untersuchungen
in fritheren Jahren ergab wiederholt hohe Bean-
standungsquoten aufgrund ungentigend hoher Kalb-
fleischanteile in Kalbsbratwiirsten, Kalbs-Cipollata
und Kalbsbrat. Merguezwiirste wurden zur Unter-
suchung ausgewahlt, weil wir diese bis anhin noch
nie analytisch unter die Lupe genommen haben. Da
Allergiker nach dem Konsum von Lebensmitteln bei
einer inkorrekten Angabe der enthaltenen Allergene
mit heftigen Reaktionen reagieren konnen, wurden
alle Proben beziiglich der Allergene Soja, Sellerie,
Senf und Gluten untersucht, zudem wurden die An-
gaben zu den gemdss Zutatenverzeichnis deklarier-
ten Tierarten der eingesetzten Fleischanteile analy-
tisch tiberpriift.

Untersucht wurden 22 Kalbfleischerzeugnisse
(Wiirste, Brat) sowie 11 Merguezwiirste aus inldn-
discher Produktion. Die Proben stammten aus
Metzgereien, Grossverteilerfilialen und Detailhan-
delsladen.

Die Untersuchung der Proben auf die tierartspezifi-
sche Zusammensetzung sowie die Bestimmung der
Allergene Senf, Sellerie, Soja und Weizen basierte
auf genanalytischen Methoden.

2 Kalbs-Cipollata und 1 Kalbsbrit wurden bean-
standet, weil der Kalbfleischanteil deutlich zu tief
war. 3 Merguezwiirste waren zu beanstanden, weil
deren Zusammensetzung beziiglich Tierarten des
Fleischanteils stark von den deklarierten Angaben
abwich resp. weil die Waren nicht deklarierte Ge-
fliigel- oder Schweinefleischanteile enthielten. Hin-
sichtlich der untersuchten Allergene wurden keine
Mangel aufgedeckt.

2.1.5 Tierarten und Allergene in Kebap und Hack-
fleischprodukten

Untersuchte Proben: 24
Beanstandete Proben: 6 (25 %)

Beanstandungsgriinde: Nicht deklarierte Allergene
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Entsprechende Untersuchungskampagnen in den
Vorjahren ergaben oftmals hohe Beanstandungs-
quoten aufgrund nicht deklarierter Allergene. Das
Probengut der diesjahrigen Kampagne umfasste Ke-
bap, Cevapcici und Hamburger aus Take Away- und
Imbissbetrieben. Sdmtliche Proben wurden in der
Schweiz hergestellt.

Wahrend die Tierartenbestimmungen mittels Ge-
nanalytik keine Falschdeklarationen aufgedeckt ha-
ben, wurden in 5 Kebab und 1 Cevapcici nicht de-
klarierte Allergene (Senf, Soja, Gluten) in Gehalten
deutlich tiber den gesetzlichen Deklarationswerten
von 0,1 Gewichtsprozent bei Senf und Soja respek-
tive 200 mg/kg bei Gluten nachgewiesen. Der hohe
Gluten-Gehalt war in den meisten Fillen auf die Zu-
gabe von «Paniermehl», welches nicht als Zutat de-
klariert wurde, zuriickzufiihren. Die Mengenab-
schitzungen, basierend auf den vorhandenen Glu-
tengehalten, ergaben Paniermehlzugaben im Be-
reich von bis zu 10 % des Gesamtprodukts.

Die gesundheitliche Relevanz solcher Untersuchun-
gen hinsichtlich Allergene ist durchaus gegeben. Als
Beispiel enthdlt eines der beanstandeten Produkte
2 Gewichtsprozente Senf. Beim Verzehr von 100
Gramm dieses Produktes wird die Schwellenwert-
dosis von Senf, das heisst die Menge, die bei den
meisten Senfallergikern eine allergische Reaktion
hervorruft, um einen Faktor 10'000 tberschritten!

2.1.6 Uberpriifung der Frische und der Tierartdekla-
ration von Fischfilets

Untersuchte Proben: 23
Beanstandete Proben: 1
Beanstandungsgriinde: Temperatur

In einer 2014 durchgefithrten Kampagne, welche
die Uberpriifung der Frische von Fischfilets zum
Ziel hatte, lag die Beanstandungsquote bei 20 %.
Von 20 untersuchten Proben zeigten damals 4 Pro-
ben zu hohe TVBN-Werte. TVBN steht fiir Totale
Fliichtige Basische Stickstoffverbindungen. Zu die-
ser Verbindungsklasse gehoren Ammoniak und
Trimethylamin (TMA), welche bei der bakteriellen
Zersetzung entstehen und im Wesentlichen den
"Fischgestank" ausmachen. Das Resultat von 2014
veranlasste uns, den Stand im Sommer 2017 zu
tiberpriifen.
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In 10 Filialen von Grossverteilern wurden insge-
samt 23 Fischfiletproben erhoben. 6 Produkte wur-
den im Offenverkauf angeboten, der Rest war vor-
verpackt. Vorverpackte Proben wurden bis zum
Verbrauchsdatum bei Eistemperatur gelagert.

Erfreulicherweise waren alle Fischproben hinsicht-
lich der Frische in Ordnung. Auch ein Produkt, das
bei der Probenahme eine zu hohe Lagertemperatur
aufwies, zeigte keine Anzeichen von Verderbnis.

Bei der Halfte der Proben wurde mittels PCR die
Deklaration der Fischart liberpriift. Alle Proben wa-
ren in Ordnung, ausser dass bei einem Produkt da-
rauf hingewiesen werden musste, dass im "Kleinge-
druckten" auf der Riickseite die korrekte Tierart
"Rotlachs" angegeben war, auf der Frontseite aber
gross "Wildlachs" ausgelobt wurde. Rotlachs ist On-
corhynchus nerka. Lachs ist Salmo salar, welcher in
der Beschaffung deutlich teurer ist.

2.1.7 Fremdgetreide- und Soja-Anteile in Roggen-
mehl

Untersuchte Proben: 8
Beanstandete Proben: 2 (25 %)

Nicht deklarierte Weizenan-
teile

Beanstandungsgriinde:

Uberregionales Angebot

Die Resultate eigener fritherer Untersuchungskam-
pagnen haben wiederholt gezeigt, dass als Roggen-
mehl angebotene Ware manchmal zum Teil erhebli-
che Anteile von nicht deklariertem Weizenmehl
enthalt. Deshalb stellten wir Analysenkapazitiat zur
Verfligung, um Proben aus Nachbarkantonen zu
analysieren.

In Aargauer und ausserkantonalen Getreidemiihlen
wurden insgesamt 8 Proben vorverpacktes Rog-
genmehl schweizerischer Herkunft erhoben und
mittels genanalytischen Methoden zur pflanzenart-
spezifischen Quantifizierung von Roggen und Wei-
zen und zur Bestimmung von Soja-, Mais- und Reis-
anteilen iberpriift.

2 Proben Roggenmehl einer Ostschweizer Miihle
waren als tiuschend zu beanstanden, da sie 24 %
respektive 34 % nicht deklarierten Weizen enthiel-
ten. Die anderen untersuchten Fremdgetreidearten
(Mais, Reis) und Soja konnten in keiner Probe nach-
gewiesen werden.



2.1.8 Weichweizen und Allergene in Hartweizenpro-
dukten

Untersuchte Proben: 20

Beanstandete Proben: 0

Die Herstellung von Teigwaren erfolgt traditions-
gemdss aus Hartweizen (Durum-Weizen, Triticum
durum). Solche Teigwaren weisen bessere Eigen-
schaften hinsichtlich Formbarkeit, Kochstabilitat,
Bissfestigkeit und Farbe auf im Vergleich zu Teig-
waren aus Weichweizen (Brot-Weizen, Triticum
aestivum). Der Hartweizen gilt allgemein als das
hochwertigere Getreide als Weichweizen; der Anteil
an Fremdgetreide in Hartweizengetreide ist in der
EU auf hochstens 3 % festgelegt. In diesem Zusam-
menhang wurde bei allen als Hartweizenprodukt
deklarierten Proben der Weichweizenanteil be-
stimmt. Zudem erfolgte in allen erhobenen Proben
die Bestimmung der wichtigen Lebensmittel-
Allergene Soja und Lupine.

Die 20 erhobenen Hartweizenprodukte umfassten
Hartweizenteigwaren, -griess, -mehl und -griitze
(Bulgur).

Alle Proben wurden mittels genanalytischen Me-
thoden untersucht, welche die spezifische Bestim-
mung des Weichweizen- und Gesamtweizengehalts
und den Nachweis der Allergene Soja und Lupine
erlaubt.

Im Gegensatz zu fritheren Untersuchungen waren in
keiner Probe relevante Mengen von nicht deklarier-
tem Weichweizen nachweisbar. Hinsichtlich der un-
tersuchten Allergene enthielten einzelne Produkte
lediglich Spuren von Soja und Lupine.

2.1.9 Salmonelleniberwachung bei Aargauer Lege-
hennen

Untersuchte Betriebe: 122
Verdiachtige Betriebe: 6
Positive Betriebe: 4

2017 kann man schon fast als Salmonellen-Jahr be-
zeichnen. Die Statistik des BAG zeigte ab anfangs Ju-
li einen auffélligen Anstieg an humanen Erkran-
kungsfallen, im Oktober gab es eine offentliche
Warnung vor Salmonellen in Eiern bei Migros. Die-
sen Trend konnten auch wir feststellen, mit 6 sero-
logisch verdachtigen kleinen Betrieben, je einem
Salmonella Typhimurium und Sa/monella Enteriti-

dis-Fall, einer Salmonellen Leerstallkontrolle bei ei-
nem Grossbetrieb mit 13'000 Hennen nach Nach-
weis von S. Enteritidis sowie Salmonellen-positiven
Eiern von einem Hof mit erkrankten Rindern.
Schliesslich befassten wir uns mit einer humanen
Salmonellose, hdchstwahrscheinlich  ausgelost
durch den Verzehr der betriebseigenen, Salmonel-

len-infizierten Hithnereier.

Ab einem Tierbestand von 1'000 Legehennen miis-
sen gemass Tierseuchenverordnung Legehennen-
halter und -halterinnen in ihrem Betrieb Selbstkon-
trollen beziiglich S. Enteritidis und S. Typhimurium
durchfithren. Die Eier der uns bekannten kleinen
Legehennenbestdnde im Aargau werden seit 1992
regelmassig serologisch kontrolliert. Das gegenwar-
tige Ziel ist es, mogliche Infektionsherde friihzeitig
zu erkennen und zu eliminieren.

In 6 der untersuchten Legehennenhaltungen ergab
sich aus der serologischen Untersuchung ein Ver-
dacht auf eine Salmonelleninfektion, d.h. mehr als
20 % der Eier wiesen einen verdachtigen oder posi-
tiven Antikorpertiter auf.

Zwei Besitzer entschieden sich daraufhin, ihre Hiih-
ner zu téten und zu entsorgen, eine Leerstallkon-
trolle vor Neubelegung ist dort jeweils noch ausste-
hend.

In einem Betrieb konnte bei der anschliessenden
Untersuchung von Kot- und Umgebungsproben
S. Enteritidis und in einem weiteren Fall S. Ty-
phimurium nachgewiesen werden. In beiden Fallen
mussten die Hithner sofort getdtet und entsorgt
werden, die anschliessenden Leerstallkontrollen
waren in beiden Fillen negativ, so dass neue Hen-
nen eingestallt werden konnten.

Ein Fall betraf eine Salmonellenerkrankung in einer
Familie. Eine Person erkrankte an schwerer Salmo-
nellose und musste hospitalisiert werden. Die hofei-
genen Hennen waren zum Untersuchungszeitpunkt
schon nicht mehr am Leben, die positive serologi-
sche Untersuchung der noch vorhandenen Eier er-
hartete jedoch den Verdacht, dass diese die Ursache
der Salmonellenerkrankung waren. In der Zwi-
schenzeit ist der Patient wieder vollstindig gene-
sen, der Betrieb saniert und nach der negativen
Leerstallkontrolle sind dort bereist neue Hennen
am Legen.
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In einem weiteren Fall waren auf einem Hof Rinder
an Salmonellen erkrankt, in den Hiihnereiern konn-
ten ebenfalls erhohte Titer nachgewiesen werden.
Die Hiuhner wurden auch hier getdotet und in der
Zwischenzeit sind nach erfolgter Reinigung, Desin-
fektion und Leerstallkontrolle auch bereits wieder
neue Tiere eingestallt.

In einem grossen Betrieb mit 13'000 Legehennen
fihrten wir eine Leerstallkontrolle durch, nachdem
im Rahmen der obligatorischen Selbstkontrolle
S. Enteritidis nachgewiesen worden war. Es wurden
dabei keine Salmonellen nachgewiesen, und der Be-
sitzer konnte planmassig die neuen Junghennen
einstallen.

Serologie und Bakteriologie

Beim serologischen Salmonellenscreening werden
mit einem Schnelltest die vom infizierten Huhn ge-
bildeten Antikorper gegen Salmonella Enteritidis
und S Typhimurium nachgewiesen. Dafiir benotigt
man lediglich die Eier der Hennen. Falls solche An-
tikérper gefunden werden, gilt der Bestand als ver-
dachtig und noch nicht als verseucht. Bei Salmonella
Typhimurium ist es ndmlich méglich, dass die Infek-
tion zum Zeitpunkt der Kontrolle bereits zum Erlie-
gen kam und die Keime nicht mehr nachweisbar
sind und somit auch keine Gefahr mehr bedeuten. In
seltenen Fillen konnen beim serologischen Test
auch Kreuzreaktionen zu falsch positiven Ergebnis-
sen fithren.

Verdachtige Herden werden durch bakteriologische
Untersuchung von Kot- und Umgebungsproben ab-
geklart. Fiir die Tierbesitzer ist der Zustand als
"verdachtiger Betrieb" immer belastend, unter an-
derem diirfen die Eier in dieser Zeit nicht oder nur
unter besonderen Auflagen abgegeben werden. Wir
sind bestrebt, diese Zeitspanne jeweils moglichst
kurz zu halten.

2.1.10 Wasabigehalt, Allergene, GVO und Bestrah-
lung bei Wasabi-Produkten

Untersuchte Proben: 17
Beanstandete Proben: 1 (6 %)

Tauschende Sachbezeich-
nung

Beanstandungsgriinde:

Wasabi (Eutrema japonica), auch Japanischer Meer-
rettich genannt, ist eine Pflanzenart aus der Familie
der Kreuzbliitengewdachse (Brassicaceae). Das Rhi-
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zom, d.h. der Wurzelstock der Pflanze dient in der
japanischen Kiiche als scharfes Gewiirz mit einem
charakteristischen Geschmack. Wasabi ist mittler-
weile als «Modegewiirz» im Lebensmittelbereich
weit verbreitet. Verwendet wird es als wiirzende
Zutat zu Sushi, aber auch fiir gerostete Erdniisse,
Erbsen, Bohnen oder Kartoffel-Chips. Der Preis von
Wasabi ist relativ hoch; die Versuchung ist deshalb
gross, echten Wasabi durch Wasabi-Aroma oder an-
dere aromatisierende Pflanzen oder Pflanzenteile
wie Meerrettich, Zwiebel- oder Senfpulver zu erset-
zen.

Die 17 im Handel erhobenen Produkte umfassten
Wasabi-Paste und -Sauce, Wasabi-ummantelte Erd-
nusse, Erbsen, Cashewniisse aus EU-Liandern, Asien
und der Schweiz. Alle Proben wurden genanalytisch
auf den Wasabi-Gehalt, Allergene (Soja, Sellerie,
Senf, Gluten) und GVO untersucht.

Lediglich ein mit der Sachbezeichnung «Wasabi-
Erdnuss/Erbsen-Mix» angebotenes Produkt war zu
beanstanden. Die Probe enthielt geméass den dekla-
rierten Angaben zur Zusammensetzung gar kein
Wasabi; auch analytisch liess sich kein Wasabi
nachweisen. Die Allergenuntersuchungen und die
Bestrahlungsnachweise brachten nichts Auffalliges
zutage.

Bei entsprechenden Untersuchungskampagnen von
Wasabi-Produkten in den Vorjahren waren Bean-
standungsquoten von 69 % resp. 31 % zu verzeich-
nen. Unsere wiederholten Kontrolltatigkeiten und
Vollzugsmassnahmen haben in diesem Produkt-
segment zu einer deutlichen Verbesserung beige-
tragen.

2.1.11 Pestizidrickstande, Nitratgehalt und GVO in
frischem Gemise und Obst

Untersuchte Proben: 200

Beanstandete Proben: 39 (20 %)

Beanstandungsgriinde: Hochstgehaltiiberschreitung

Pestizide (23), Unerlaubte
Pestizide (11), Toleranzwer-
tiiberschreitung Nitrat (2),
Kennzeichnung und Riick-
verfolgbarkeit (4)

Im Verlaufe des Berichtsjahres wurden im Zusam-
menhang mit der Untersuchung von Pestizidriick-
standen in pflanzlichen Lebensmitteln verschiedene
Einzelkampagnen durchgefiihrt. Diese umfassten



jeweils Analysen auf Riickstinde von insgesamt
mehreren Hundert Pestiziden durch Multimethoden
mit Hilfe der LC-MS/MS und GC-MS/MS sowie mit-
tels Einzelmethoden. Kampagnenspezifisch wurden
gewisse Proben zusatzlich beziiglich GVO oder dem
Nitratgehalt untersucht.

2.1.11.1 Pestizidrickstande in Himbeeren

Untersuchte Proben: 40

Beanstandete Proben: 2(5%)

Beanstandungsgriinde: Hochstgehaltiiberschreitung

(1), unerlaubte Pestizide (1)

Gemeinsame Kampagne AG (Schwerpunktlabor), BE,
BL, BS und SO

Himbeeren zdhlen zu den beliebtesten Sommer-
friichten, und anbaumassig sind sie in der Schweiz
nach den Erdbeeren die zweitwichtigste Beerenart.
2017 war eine Rekordernte von rund 1'800 Tonnen
zu verzeichnen, zusatzlich wurden rund 3'600 Ton-
nen Himbeeren importiert.

Aufgrund des hohen Krankheits- und Schadlings-
drucks bei den Himbeerpflanzen und der Witte-
rungsempfindlichkeit der Friichte kommen wah-
rend der ganzen Kulturdauer haufig Pflanzen-
schutzmittel zum Einsatz. Die Erfahrungen haben
gezeigt, dass Himbeeren sehr empfindlich gegen
den Befall durch die Kirschessigfliege (Drosophila
suzukii) sind, welcher zu grossen Ernteverlusten
fiihren und daher in der Schweiz mit dem Einsatz
von Pestiziden bis kurz vor der Ernte im Herbst
verbunden sein kann.

Im August wurden insgesamt 40 Proben (davon 1
Bio-Produkt) Herbsthimbeeren (Reifezeit im Spat-
sommer) erhoben. Mit Ausnahme einer Probe aus
Portugal stammten alle Produkte aus inlandischer
Produktion.

Lediglich 2 (5 %) der insgesamt 40 erhobenen Pro-
ben waren infolge Uberschreitung des Riickstands-
hochstgehaltes (RHG) von Dithiocarbamaten (Sum-
me Dithiocarbamate als CS2) resp. aufgrund von
Riickstdnden der beiden in Himbeerkulturen in der
Schweiz nicht erlaubten Herbizide MCPA und
Mecoprop zu beanstanden.

In 24 (60 %) der total 40 Proben waren Riickstdande
von 1 bis 7 verschiedenen Pestiziden gleichzeitig
vorhanden. Die Ausschopfung der RHG der jeweili-
gen Wirkstoffe lag in 86 % der Falle unter 10 %. Die

restlichen 16 Himbeerproben (40 %; davon 1 Bio)
enthielten keine Riickstinde. Die im Rahmen dieser

Untersuchungen nachgewiesenen Riickstinde stam-
mten von 17 verschiedenen Pestiziden.

Die Resultate dieser Kampagne bestatigen, dass in
den Himbeerkulturen zum Teil ein intensiver Pesti-
zideinsatz stattfindet. Aufgrund der ermittelten
Riickstandsbefunde sind jedoch die im Rahmen die-
ser Kampagne erhobenen (Herbst)Himbeeren
mehrheitlich als gering pestizidbelastet zu beurtei-
len.

2.1.11.2 Pestizidrickstande in diversen importierten
Frichten

Untersuchte Proben: 20

Beanstandete Proben: 4 (20 %)

Beanstandungsgriinde: Kennzeichnung, Riickver-

folgbarkeit

In den Wintermonaten lockt besonders das Angebot
an importierten «Beerenobstarten» zum Kauf. Trotz
den zum Teil saisonal bedingt guten klimatischen
Bedingungen in den entsprechenden Herkunftslan-
dern unterliegt der Anbau dieser Friichte dem Ein-
fluss von Pflanzenkrankheiten und Schéadlingen,
welche z.T. einen intensiven und breiten Einsatz
von Pflanzenschutzmitteln erfordern.

Im Januar wurden aus diesem Produktsegment ins-
gesamt 20 Proben erhoben (siehe Tabelle 4).

Tabelle 4: Erhobene Proben diverser importierter Friichte

Produktarten  Anzahl Herkunft

Proben

Tafeltrauben 5 [talien, Namibia, Peru, Spa-

nien, Stidafrika

Kiwi 4 Italien

Himbeeren 3 Portugal (2), Spanien
Brombeeren 2 Mexiko

Erdbeeren 2 Spanien
Heidelbeeren 2 Argentinien, Peru
Cranberries 1 USA

Physalis 1 Kolumbien

Total 20

Erfreulicherweise war keine der untersuchten Pro-
ben aufgrund einer RHG-Uberschreitung zu bean-
standen. In rund zwei Drittel der Proben waren
Riickstinde von 1 bis 11 verschiedenen Wirkstoffen
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gleichzeitig vorhanden. Die Riickstinde stammten
von 27 verschiedenen Wirkstoffen, wobei die Aus-
schopfung der entsprechenden RHG in iiber 80 %
der Falle unter 10 % lag.

Im Zusammenhang mit der Kennzeichnung waren 4
Proben infolge mangelhafter, fehlender, falscher
oder widerspriichlicher Angaben zum Produktions-
land zu beanstanden. Bei einer dieser Proben fehl-
ten zudem sdmtliche Angaben respektive Dokumen-
te zur Riickverfolgbarkeit.

2.1.11.3 Pestizidrickstande in Kernobst

Untersuchte Proben: 28

Beanstandete Proben: 3 (11 %)

Beanstandungsgriinde: Unerlaubte Pestizide

Der Apfel ist die beliebteste Schweizer Frucht; der
Verzehr pro Kopf und Jahr liegt bei rund 16 kg. Ge-
mass den Informationen zum konventionellen
Kernobstbau ist in den Kulturen zur Ertragssiche-
rung die Bekdmpfung von Krankheiten und Schad-
lingen haufig mit einem intensiven Pflanzenschutz-
mitteleinsatz verbunden.

Im Rahmen dieser Kampagne wurden bei Direkt-
vermarktern und im Detailhandel insgesamt 28
Proben, davon 5 Bio-Produkte, Schweizer Tafelapfel
(19) und -birnen (9) erhoben.

Keine Probe wies Riickstdnde iiber dem RHG auf. 2
Apfel- und 1 Birnenprobe waren aufgrund von
Riickstanden von in der Schweiz fiir Apfel resp. Bir-
nen nicht zugelassenen Pestiziden zu beanstanden.
Die Abklarungen direkt bei den Produzenten erga-
ben, dass in einem Fall ein nach 2016 fiir Apfel nicht
mehr bewilligter Wirkstoff eingesetzt wurde. In den
anderen beiden Fillen waren die obstartspezifisch
unzuldssigen Rickstinde auf eine ungeniigende
Reinigung des Spritzgerdts nach einer vorherigen
Pestizidbehandlung von Zierpflanzen resp. durch
massive Abdrift aus der Behandlung einer Nachbar-
kultur zurtickzufiihren.

In 25 (89 %) der 28 Proben waren Riickstdnde von
1 bis 10 verschiedenen Pestiziden gleichzeitig vor-
handen. Die Ausschopfung der RHG der jeweiligen
Wirkstoffe lag in 79 % der Falle unter 10 %; die
nachgewiesenen Riickstinde stammten von 24 ver-
schiedenen Pestiziden. In den 5 untersuchten Bio-
produkten waren lediglich Riickstdnde des im Bio-
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anbau zuldssigen Pflanzenschutzmittels Schwefel
nachweisbar.

Die Resultate dieser Kampagne bestatigen, dass in
den Kernobstkulturen zum Teil ein intensiver Pflan-
zenschutzmitteleinsatz stattfindet. Die ermittelten
Riickstandsbefunde zeigen jedoch, dass die «Gute
Agrarpraxis» in der Regel gut eingehalten wird und
dass die im Rahmen dieser Kampagne erhobenen
Apfel und Birnen mehrheitlich gering pestizidbelas-
tet sind.

2.1.11.4 Pestizidrickstande in frischen Kiichenkrau-
tern in Toépfen (Topfkrauter)

Untersuchte Proben: 16

Beanstandete Proben: 8 (50 %)

Beanstandungsgriinde: Hochstgehaltiiberschreitung

(2), unerlaubte Pestizide (7)

Die Resultate unserer Kampagnen in den Vorjahren
haben gezeigt, dass die konventionelle Produktion
von Topfkrautern hdufig mit einem breiten Einsatz
von Pestiziden und somit mit einer erheblichen Be-
lastung der verzehrsbereiten Produkte verbunden
ist. Im Zeitraum von April/Mai wurden in Gértne-
reien wieder eine Auswahl von insgesamt 16 Pro-
ben (z.T. als Nachkontrollen) folgender Topfkrauter
aus dem inldndischen Anbau erhoben: Petersilie,
Basilikum, Koriander, Oregano, Pfefferminze, Ros-
marin, Schnittlauch, Liebstdckel.

Je 1 Probe Basilikum und Koriander waren infolge
RHG-Uberschreitung beziiglich Propiconazol resp.
Flonicamid und insgesamt 7 Produkte waren auf-
grund von Riickstinden von in der Schweiz fiir Kii-
chenkréuter nicht zugelassenen Pestiziden zu bean-
standen. Die Abklirungen ergaben, dass in den
meisten Fillen eine unzureichende Einhaltung der
Anforderungen der «Guten Agrarpraxis» (z.B. man-
gelnde Reinigung der Spritzgerate, Abdrift) die Ur-
sachen fiir diese unerlaubten Riickstinde darstell-
ten.

In 14 (89 %) der 16 Proben waren Riickstdande von
1 bis 12 verschiedener Pestizide gleichzeitig vor-
handen. Die Ausschopfung der RHG der jeweiligen
Wirkstoffe lag in 75 % der Félle unter 10 %; die
nachgewiesenen Riickstdnde stammten von 22 ver-
schiedenen Pestiziden.

Die Untersuchungen haben erneut gezeigt, dass die
im Frithling in den Verkauf gelangenden, konventi-



onell produzierten Topfkrauter teilweise erheblich

mit Pestizidriickstinden belastet sind, und dass die
«Gute Agrarpraxis» nicht immer oder nur ungeni-
gend eingehalten wird. Trotz dieser Befunde ist seit
der ersten Kampagne 2014, vor allem bei einem
grossen ausserkantonalen Anbaubetrieb, deutliche
Verbesserungen der Riickstandssituation zu be-
obachten.

2.1.11.5 Pestizidriuckstande in frischen Gemisepap-
rika aus der Turkei

Untersuchte Proben: 34

Beanstandete Proben: 1 (3 %)

Beanstandungsgriinde: Hochstgehaltiiberschreitung

Schwerpunktprogramm an der Grenze

Im europdischen Lebensmittel-Alarmsystem RASFF
(Rapid Alert System for Food and Feed) waren 2016
im Zusammenhang mit Pestizidriickstinden in fri-
schen Gemiisepaprika aus der Tirkei tiber 50 Mel-
dungen zu verzeichnen. In Zusammenarbeit mit
dem Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Ve-
terindirwesen (BLV) und der Oberzolldirektion
(0OZD) wurde daher im Rahmen des Schwerpunkt-
programms an der Grenze fiir entsprechende Im-
porte eine Untersuchungskampagne durchgefiihrt.

Im Februar 2017 wurden an 4 Strassenzollstellen
insgesamt 34 Proben frische Gemisepaprika aus
der Tiirkei erhoben und zur Analyse an das Amt fiir
Verbraucherschutz Aargau geschickt. Die beprobten
Warenlieferungen entsprachen einer Gesamtim-
portmenge von ca. 13'000 kg. Bei den erhobenen
Gemiisepaprikaproben handelte es sich um ver-
schiedene Sorten Spitzpaprika, eine ldngere und
diinnere Variante der bei uns meistens angebote-
nen, eher glockenférmigen oder zylindrischen Ge-
miisepaprika («Peperoni»).

Entgegen den Erwartungen war lediglich 1 Probe
rote Spitzpaprika aufgrund der RHG-Uber-
schreitung fiir Tebuconazol (1.3 mg/kg; RHG: 0.5
mg/kg) zu beanstanden und infolge Uberschreitung
des ARfD-Wertes als ungeeignet fiir den Verzehr zu
beurteilen. Die via Deutschland importierte Ware
fithrte von Seiten der Schweizer Behoérden (BLV) zu
einer RASFF-Meldung. Weitere 3 Proben Spitzpap-
rika enthielten Riickstinde von jeweils 1 Pestizid
iiber dem RHG (Flonicamid, Quintozen, Tetrameth-
rin), wobei in diesen Fallen unter Beriicksichtigung

der analytischen Messunsicherheit keine Beanstan-
dung erfolgte.

Trotz der geringen Beanstandungsquote sind die im
Rahmen dieser Kampagne erhobenen frischen Ge-
miisepaprika aus der Tiirkei als vergleichsweise
stark mit Pestizidriickstinden belastet zu beurtei-
len. 32 (94 %) der total 34 Proben enthielten Riick-
stinde von 1 bis 14 verschiedenen Wirkstoffen
gleichzeitig. Die im Rahmen dieser Untersuchungen
insgesamt nachgewiesenen Riickstinde stammten
von 43 verschiedenen Pestiziden.

Obwohl die Beanstandungsquote dieser Kampagne
als Teil des Schwerpunktprogramms an der Grenze
2017 tiefer ausgefallen ist als erwartet, bestitigen
die ermittelten Resultate, dass frische Gemiisepap-
rika (Spitzpaprika) aus der Tiirkei nach wie vor
zum Teil stark mit Pestizidriickstinden belastet
sind.

Akute Referenzdosis (ARfD)

Zur Bewertung von Pflanzenschutzmittelwirk-
stoffen, die eine hohe akute Toxizitat aufweisen und
schon bei einmaliger oder kurzzeitiger Aufnahme
gesundheitsschadliche Wirkungen auslésen konnen,
eignet sich die sogenannte akute Referenzdosis (a-
cute reference dose, ARfD). Die Weltgesundheitsor-
ganisation (WHO) hat die ARfD als diejenige Sub-
stanzmenge definiert, die {ber die Nahrung
innerhalb eines Tages oder mit einer Mahlzeit auf-
genommen werden kann, ohne dass daraus ein er-
kennbares Gesundheitsrisiko fiir den Verbraucher
resultiert. Ein ARfD-Wert wird nicht fir jedes Pesti-
zid festgelegt, sondern nur fiir solche Wirkstoffe, die
in ausreichender Menge geeignet sind, die Gesund-
heit schon bei einmaliger Exposition zu schadigen.

2.1.11.6 Pestizidrickstande und GVO in Gemiise
und Frichten aus Asien

Untersuchte Proben: 42

Beanstandete Proben: 13 (31 %)

Beanstandungsgriinde: Héchstgehaltiiberschreitung

Schwerpunktprogramm an der Grenze

In den letzten Jahren wurden in der Schweiz und
mehreren europdischen Staaten unter anderem bei
Untersuchungen von frischem Gemiise und Friich-
ten aus verschiedenen Lindern in Asien wiederholt
zum Teil sehr hohe Gehalte an Pestizidriickstinden
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nachgewiesen. Diese haben in zahlreichen Fillen zu
Meldungen im europiischen Lebensmittel-Alarm-
system RASFF gefiihrt. Mit dem Ziel einer nachhalti-
gen Verbesserung wurden diese Untersuchungen in
Zusammenarbeit mit dem BLV und der OZD im
Rahmen des Schwerpunktprogramms an der
Schweizer Grenze weitergefiihrt.

Insgesamt erfolgte durch die Zollorgane der Flugha-
fen Ziirich-Kloten und Genf die Erhebung von 42
Produkten diverser exotischer Gemiise- und Friich-
tearten aus Asien (Thailand, Vietnam, Sri Lanka, In-
dien). Diese wurden zur Analyse an das Amt fiir
Verbraucherschutz Aargau geschickt. Erganzend zu
den Pestiziduntersuchungen wurden die 4 erhobe-
nen Papayaproben zusitzlich mit genanalytischen
Methoden auf gentechnische Veranderungen (GVO)
gepriift.

Insgesamt 13 (31 %) der total 42 erhobenen Gemii-
se- und Friichteproben waren wegen RHG-Ubers-
chreitung zu beanstanden; dies betraf ausschliess-
lich Produkte aus Vietnam und Thailand (siehe Ta-
belle 5), wobei in 3 Fallen Chili aus Thailand der
hohe Bromidgehalt die Ursache war. Auffillig war,
dass zahlreiche Gemiiseproben aus Thailand zum

Teil erhohte Bromidrickstiande aufwiesen, was
moglicherweise in Zusammenhang mit der Bega-
sung der Ware mit Methylbromid im Rahmen der
phytosanitiaren Behandlung vor dem Export steht.
Unter Beriicksichtigung der entsprechenden Vorga-
ben hinsichtlich der gesundheitlichen Risikobeurtei-
lung bestand beim Verzehr der beanstandeten Pro-
ben auch fiir Kinder keine Gesundheitsgefidhrdung
(keine ARfD-Wertiiberschreitungen). Bei 30 (71 %)
der 42 Proben waren Riickstdande von 1 bis 14 ver-
schiedenen Wirkstoffen gleichzeitig vorhanden.

Die im Rahmen dieser Untersuchungen insgesamt
nachgewiesenen Riickstdnde stammten von 36 ver-
schiedenen Pestiziden. Die genanalytischen Unter-
suchungen der 4 erhobenen Papayaproben (3 Thai-
land, 1 Sri Lanka) ergaben keine Hinweise auf
gentechnische Veranderungen.

Trotz der nun schon lber langere Zeit intensivier-
ten Kontrollen geniigt produktspezifisch ein we-
sentlicher Anteil der aus Asien in die Schweiz einge-
fiihrten exotischen Gemiise- und Fruchtarten nach
wie vor den gesetzlichen Anforderungen beziiglich
Riickstdnden von Pflanzenbehandlungsmitteln in
der Schweiz respektive in der EU nicht.

Tabelle 5: Beanstandete Gemiise- und Friichteproben aus Thailand (TH) und Vietnam (VN)

Warenbezeichnungen Anzahl] Herkunft Pestizidriickstdnde iiber dem RHG

Chilis griin/rot, klein 4 TH (3), VN Bromid (3x), Chlorfenapyr, Carbendazim
Passionsfriichte 3 VN Dithiocarbamate (3x), Permethrin, L-Cyhalothrin
Drachenfriichte (Pitahaya) 1 VN Dithiocarbamate

Basilikum 2 TH, VN Carbaryl, Dithiocarbamate, Iprovalicarb
Friihlingszwiebeln 1 TH Chlorfenapyr

Knoblauchschnittlauch 1 TH Chlorfenapyr

Wasserspinat 1 ‘TH ‘Benzalkoniumchlorid

2.1.11.7 Pestizidrickstande und Nitratgehalt in Ge-
mise aus Asien

Untersuchte Proben: 20

Beanstandete Proben: 8 (40 %)

Beanstandungsgriinde: Hochstgehaltiiberschreitung

Pestizide (6), Toleranzwert-
tiberschreitung Nitrat (2)

Gemeinsame Kampagne Aargau (Schwerpunktlabor)
und Solothurn

Im Rahmen der regionalen Zusammenarbeit hat die
Kantonale Lebensmittelkontrolle Solothurn bei
Grosshdndlern und Importeuren in ihrem Kanton
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eine gezielte Auswahl von Risikoprodukten im Be-
reich «Gemiise aus Asien» erhoben und zur Analyse
ans AVS gebracht.

Die insgesamt 20 Proben stammten aus Thailand
und Vietnam. Die Produktpalette umfasste eine
breite Auswahl von typischerweise in der asiati-
schen Kiiche verwendeten Gemiisearten und fri-
schen Krautern.

6 der insgesamt 20 (30 %) erhobenen Proben wa-
ren wegen RHG-Uberschreitung beziiglich Diafent-
hiuron (Basilikum), Tetraconazol (Wasserspinat)
und Bromid (Chili) zu beanstanden, wobei dies in 4



Fillen den Bromidgehalt in Thaildndischen Chilis
betraf. Dieser auffillige Sachverhalt wurde auch im
Rahmen der Schwerpunktkampagne «Pestizidriick-
stande und GVO in Gemiise und Friichten aus Asien»
beobachtet. Der Verzehr der beanstandeten Produk-
te war in keinem Fall mit einem gesundheitlichen
Risiko verbunden.

Zusatzlich waren die beiden erhobenen Proben der
Kohlgemiisearten Senfkohl (Pak Choi) und Chinesi-
scher Broccoli infolge Uberschreitung des Tole-
ranzwertes beziiglich Nitrat zu beanstanden.

2.1.11.8 Pestizidrickstande, Zusatzstoffe, Bestrah-
lung bei Bio-Dérrfriichten

Untersuchte Proben: 25

Beanstandete Proben: 3 (12 %)

im Bio-Anbau nicht erlaubte
Pestizide

Beanstandungsgriinde:

Im Gegensatz zur konventionellen Produktion ist im
biologischen Anbau der Einsatz von chemisch-
synthetischen Pestiziden verboten. Die ortliche Na-
he zu konventionell bewirtschafteten Kulturen stellt
die Bio-Produzenten unter Umstdnden vor grosse
Herausforderungen und erfordert von allen Betei-
ligten geeignete Schutzmassnahmen (z.B. gegen Ab-
drift). Zuséatzlich verlangen auch die verschiedenen
Stufen auf dem Weg der Verarbeitung, von der Ern-
te bis zum Endverbraucher, die Einhaltung der «Gu-
ten Herstellungspraxis» (GHP).

In verschiedenen Betrieben des Gross- und Detail-
handels wurden 26 vorverpackte Proben getrockne-
ter Obst- und Gemiisearten erhoben (Tabelle 6).

Die in Tabelle 7 aufgefiihrten 3 (12 %) der 25 Bio-
Dorrfriichte wurden wegen Riickstdnden von im Bi-
oanbau verbotenen, chemisch-synthetischen Pesti-
ziden beanstandet.

Tabelle 7: Bio-Dorrfruchtproben mit Pestizidriickstinden

Tabelle 6: Erhobene Bio-Dérrfruchtproben

Produkt Anzahl  Herkunft
Proben
Apfel, Birnen 5 Schweiz (4),
Deutschland
Rosinen/Sultaninen 4 Tiirkei
Aprikosen 4 Tiirkei
Gojibeeren 3 China
Korinthen 2 Griechenland
Aroniabeeren 2 Schweiz
Zwetschgen 1 Griechenland
Physalis 1 Kolumbien
Tomaten 1 Italen
Berberitzen 1 Iran
Cranbeeries 1 Kanada

Die Beurteilung der nachgewiesenen Pestizidriick-
stdnde erfolgte unter Beriicksichtigung der entspre-
chenden, wirkstoff- und produktspezifischen Verar-
beitungsfaktoren. Beziiglich der untersuchten
Zusatzstoffe (Sulfite, Konservierungsmittel) und
dem Nachweis einer allfilligen unerlaubten Be-
strahlung gaben die Proben keinen Anlass zur Be-
anstandung.

Obwohl die nachgewiesenen Pestizidgehalte deut-
lich unter den entsprechenden gesetzlichen RHG la-
gen, sind solche Riickstdnde bei Bio-Produkten als
tduschend zu beurteilen und entsprechen nicht den
Anforderungen der Konsumenten und Konsumen-
tinnen an Bio-Lebensmittel. Die Untersuchungen
zeigen, dass auch bei biologisch produzierten Dorr-
friichten Rickstdnde von verbotenen chemisch-
synthetischen Pestiziden vorhanden sein koénnen,
was in den meisten Féllen darauf zuriickzufithren
ist, dass die «Gute Agrarpraxis» (GAP) resp. die «Gu-
te Herstellungspraxis» (GHP) nicht oder nur unge-
niigend eingehalten wurde.

Produkt Herkunft
Korinthen Griechenland
Berberitzen Iran

Tomaten [talien

Nachgewiesene Pestizide

Boscalid (0.047 mg/kg)
Benzalkoniumchlorid (0.057 mg/kg)
Dithiocarbamate (0.020 mg/kg)

Ethion (0.062 mg/kg)
Chlorpyrifos(0.040 mg/kg)

Chlorpyrifos (0.035 mg/kg)
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2.1.12 Authentizitat und Bestrahlung von Morcheln

Untersuchte Proben: 14

Beanstandete Proben: 0

Kauft man getrocknete Morcheln resp. Morchelhiite
mochte man sicher sein, dass in der Packung auch
nur solche enthalten sind. Morcheln gehéren zur
Gattung Morchella; in der Verordnung iiber Le-
bensmittel pflanzlicher Herkunft, Pilze und Speise-
salz (VLpH) sind in der Liste der als Speisepilze zu-
lassigen Pilze drei Arten von Morcheln aufgelistet:
Speisemorchel, Spitzmorchel und Képpchenmor-
chel. Vom Aussehen her dhnlich wie Morcheln sind
zum einen die ebenfalls in der Liste der Speisepilze
aufgefiihrten Verpeln, als auch die giftigen Frih-
lingslorcheln.

Das Probengut setzte sich zusammen aus 13 Pro-
dukten getrockneter Morcheln resp. Morchelhiiten
und einer Morchelsauce aus den Herkunftslandern
Kanada, Bosnien-Herzegowina, Serbien, Indien,
China und Argentinien.

Mittels genanalytischer Methoden wurden die be-
schriebenen Pilzarten differenziert. Ebenso wurden
die Proben auf eine nicht bewilligte resp. nicht de-
klarierte Behandlung mit ionisierenden Strahlen
untersucht.

Betreffend der deklarierten Pilzart «Morcheln» wa-
ren alle Proben in Ordnung, d.h. neben Vertretern
der Gattung Morchella wurden keine Verpeln oder
Friihlingslorcheln gefunden. Auch beziiglich Be-
strahlung entsprachen die Proben den gesetzlichen
Anforderungen.

2.1.13 Authentizitat, Qualitat, Imkereihilfsstoffe bei
Sortenhonigen

Untersuchte Proben: 24
11 (46 %)

Authentizitat (7), Herkunft
(2), Warme-/Lagerschaden
(2), Verunreinigung (1), iib-
rige Kennzeichnung (5)

Beanstandete Proben:

Beanstandungsgriinde:

In Zusammenarbeit mit spezialisierten externen
Priiflaboratorien erfolgte bei den im Rahmen dieser
Kampagne erhobenen hochpreisigen Sortenhonigen
eine Uberpriifung der deklarierten Angaben zur
Tracht resp. Sorte (Authentizitat) und zur geogra-
phischen Herkunft (Produktionsland). Im Hinblick
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auf die Erkennung eines allfalligen Warme-/Lager-
schadens wurde der Gehalt an 5-Hydroxy-methyl-
furfural (HMF) sowie die Aktivitdten der honigtypi-
schen Enzyme Diastase und Invertase bestimmt.
Obwohl in den letzten Jahren beziiglich den Imke-
reihilfsstoffen Paradichlorbenzol, Naphthalin, Thy-
mol, Phenol und Nitrobenzol nur noch selten Bean-
standungen zu verzeichnen waren, wurden alle
Proben auf Rickstinde dieser Wirkstoffe unter-
sucht.

Die insgesamt 24 Sortenhonigproben (davon 11
Bio) wurden im Detailhandel erhoben. Die Waren
stammten gemass den Angaben zur Herkunft aus
verschiedenen Lindern Europas und aus Ubersee,
z.T. handelte es sich auch um Mischungen von Honig
aus verschiedenen Landern.

Im Zusammenhang mit der Authentizitiatspriifung
waren 7 Sortenhonige als tduschend zu beanstan-
den, weil es sich nicht um Produkte der angepriese-
nen Sorten handelte (Tabelle 8). Die Honige enthiel-
ten keine resp. lediglich Anteile der deklarierten
Sorte/Tracht, sodass sie die jeweiligen spezifischen
Anforderungen an die entsprechenden Sortenhoni-
ge nicht erfiillten. Beanstandet wurden auch 2 Ho-
nige, bei denen die deklarierten Angaben zum Pro-
duktionsland nicht den analytischen Befunden
gemadss Pollenanalyse entsprachen (Tauschung), je
1 Orangenbliitenhonig und 1 Bio Lavendelhonig aus
Spanien mit einem deutlichen Wéarme-oder Lager-
schaden (Qualitdtsmangel) sowie 1 Bio Orangenblii-
tenhonig aus Mexiko mit einem starken Rauchge-
schmack oder -geruch (Verunreinigung). Zusétzlich
waren 5 Honigproben hinsichtlich fehlenden resp.
unvollstindigen Angaben zum Produktionsland zu
beanstanden. Erfreulicherweise erfiillten alle Pro-
ben beziiglich Riickstande der bestimmten Imkerei-
hilfsstoffe die gesetzlichen Anforderungen.

2.1.14 Mikrobiologische Qualitat von Speiseeis

Untersuchte Proben: 70 (2016: 58)

Beanstandete Proben: 9 (13 %, 2016: 5 %)

Beanstandungsgriinde: Enterobacteriaceen (9)

Aufgrund der risikobasierten Probenahme wurden
26 Softeis, 27 Proben ab angebrochener Packung
von zugekauftem Speiseeis und 17 selbst hergestell-
te Produkte untersucht. 5 (19 %) Proben Softice
und 4 (15 %) Produkte ab angebrochener Packung



Tabelle 8: Beziiglich Authentizitit (Sorte/Tracht) beanstandete Sortenhonige

Produkt Herkunft Nachgewiesene Sorte/Tracht

Kastanienhonig Italien Waldhonig mit Anteil Kastanienhonig
Kastanienhonig (Bio) Italien kein reiner Kastanienhonig (Anteil Metcalfatracht?)
Akazienhonig Spanien Bliitenhonig mit Anteil Akazienhonig

Akazienhonig (Bio) Deutschland Akazienhonig mit hohem Anteil Rapshonig
Orangenblitenhonig Italien kein reiner Orangenbliitenhonig

Weisstannenhonig Deutschland Rottannenhonig (Fichte)

Rosmarinhonig Spanien kein reiner Rosmarinhonig (Anteil Thymiantracht?)

erfiillten die gesetzlichen mikrobiologischen Anfor-
derungen aufgrund einer zu hohen Belastung mit
Enterobacteriaceen (EB) nicht. EB sind Bakterien,
die beim Pasteurisieren absterben. Gemass Geset-
zesvorgaben miissen die fiir die Herstellung von
Speiseeis bestimmten Grundmischungen vor dem
Einfrieren pasteurisiert werden, also sollten keine
lebenden EB mehr vorhanden sein. Die EB Zahlen
der beanstandeten Proben bewegten sich zwischen
170 und 30000 pro Gramm.

2.1.15 Authentizitdt und Bestrahlung von Tee aus
Asien

Untersuchte Proben: 39

Beanstandete Proben: 0

Schwerpunktprogramm an der Grenze

Bei pflanzlichen Lebensmitteln werden im Bereich
«food fraud» zum Teil erhebliche Anteile produkt-
fremder Pflanzenarten nachgewiesen. Diese konnen
z.B. aus Verunreinigungen von mitgeernteten Bei-
krdutern oder aus der Produktion stammen. Ebenso
wurden absichtlich herbeigefiithrte Félschungen
(«Streckung») mit artfremden, billigen Pflanzen
festgestellt. Seltener entdeckt man, dass zur Her-
stellung eine andere, als die in der Sachbezeichnung
angegebene Pflanzenart verwendet wurde («Echt-
heit»).

Da Tee (Camellia sinensis) zu den eher teuren
pflanzlichen Lebensmitteln gerechnet werden kann,
untersuchten wir die Authentizitdt (Echtheit und
Reinheit) von 39 Schwarz- und Griinteeproben aus
Asien, welche im Rahmen des Schwerpunktpro-
grammes an der Grenze unter Federfithrung des
Kantonalen Labors Genf an den Zollstellen erhoben
wurden. Ebenso wurden die Proben auf eine nicht
bewilligte resp. nicht deklarierte Behandlung mit
ionisierenden Strahlen untersucht. Die Gesamtmen-

ge der gepriiften Importe betrug ca. 10 Tonnen, mit
Einzelliefermengen von 11 kg bis 6.7 Tonnen.

Die genanalytische Bestimmung der Authentizitat
ergab, dass alle Proben in Ordnung waren. Zu be-
merken ist, dass in einer japanischen Griinteeprobe
mit Ingwerzusatz diese Zutat analytisch als «tee-
fremde» Pflanzenart erkannt und als «Ingwer» iden-
tifiziert werden konnte. Betreffend Bestrahlung ent-
sprachen ebenfalls alle Proben den gesetzlichen
Anforderungen.

2.1.16 Authentizitat und Bestrahlung von Basilikum,
Majoran, Thymian, Oregano

Untersuchte Proben: 27

Beanstandete Proben: 1 (4 %)

Beanstandungsgriinde: Echtheit, Verfilschung

Aus fritheren Untersuchungskampagnen und aus
der Literatur wissen wir, dass zerkleinerte Gewir-
ze, wie z.B. Oregano oder Thymian, durch Beimi-
schung von «wertlosem» Pflanzenmaterial gestreckt
wird.

Im Rahmen einer Wiederholungskampagne wurden
in Detailhandelsldden, Ethnoshops und bei Gewiirz-
handlern/-verarbeitern total 27 Proben getrockne-
ter und zerkleinerter Oregano, Basilikum, Thymian
und Majoran aus Ursprungsldndern des Nahen Os-
tens und Siidamerikas erhoben.

Eine Probe Thymian tiirkischen Ursprungs war zu
beanstanden; die verschiedenen genanalytischen
und mikroskopischen Untersuchungen der Probe
ergaben, dass es sich dabei nicht um Thymian, son-
dern um Oregano handelt; zudem war die Ware mit
einem Anteil von rund 30-50 % an wertlosen zer-
kleinerten Olivenbldttern gestreckt. Eine Probe
Oregano aus der Tiirkei wurde im Rahmen der Be-
urteilung mit einem Hinweis versehen, da im Pro-
dukt geringe Anteil der Pflanzenarten Olive und
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Ackerwinde (Convolvulus arvensis) nachgewiesen
wurden. Ebenfalls mit einem Hinweis versehen
wurde eine Probe Basilikum aus Agypten, in der
nicht niher quantifizierbare Anteile der Prunkwin-
de (lpomoea spp.) nachweisbar waren.

Der Nachweis einer Bestrahlung mit ionisierenden
Strahlen verlief bei allen Proben negativ.

2.1.17 Nachweis der Bestrahlung von Lebensmitteln

Untersuchte Proben: 146

Beanstandete Proben: 0

Die Lebensmittelbestrahlung ist ein Hygienisie-
rungsverfahren zur Keimreduktion oder zur Ent-
wesung, welches vor allem im asiatischen Raum
immer mehr zur Anwendung kommt. Die Schweiz
und einige andere europaische Staaten sind betref-
fend Lebensmittelbestrahlung sehr zuriickhaltend.
In der Schweiz diirfen einzig Gewtirze und trockene
Krauter bestrahlt werden. Weiter muss die Behand-
lung auf den Produkten gemass LKV mit "bestrahlt”
oder "mit ionisierenden Strahlen behandelt" ge-
kennzeichnet werden.

Insgesamt wurden 146 Proben untersucht. Es han-
delte sich um Gewiirze, Wasabi-Produkte, Tee, Tro-
ckenpilze und Trockenfriichte. Keine Messung wies
auf eine Bestrahlung hin.

Das Kantonale Labor Ziirich und das Amt fiir Ver-
braucherschutz sind die einzigen Laboratorien in
der Schweiz, welche Lebensmittelproben betreffend
Bestrahlung mittels Lumineszenz-Technik untersu-
chen kénnen. Aus diesem Grund lassen viele Betrie-
be Selbstkontrollproben im Privatauftrag beim Amt
fir Verbraucherschutz untersuchen. Im 2017 ka-
men so insgesamt 89 Proben zusammen. Auch bei
diesen Proben konnte kein Hinweis auf Bestrahlung
gefunden werden.

2.1.18 Uberwachung der Radioaktivitat in Lebens-
mitteln

Untersuchte Proben: 24

Beanstandete Proben: 0

Verantwortlich fiir die Uberwachung der Radioakti-
vitdt in der Schweiz ist das Bundesamt flir Gesund-
heit, welches diese Aufgabe in Zusammenarbeit mit
anderen Bundes- und kantonalen Stellen wahr-
nimmt. Auch das Amt fiir Verbraucherschutz Aargau
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ist mit Radioaktivitats-Messungen bei Lebensmit-
teln beteiligt. Die Proben stammen vorwiegend aus
der Umgebung der Kernkraftwerke Beznau und
Leibstadt (KKB und KKL) sowie anderer nuklearer
Anlagen (PSI, ZWILAG). Zum Vergleich werden Pro-
ben aus Gegenden im Mittelland, die durch keine
radioaktive Emissionen beeinflusst werden, gemes-
sen. 2017 wurden fiir diese Uberwachung Milch (9),
Friichte und Gemiise (6) sowie Getreide (2) unter-
sucht. Die gammaspektrometrischen Messungen
wurden in unserem Amt durchgefiihrt. Nicht mess-
bare Nuklide wie Sr-90 wurden im Kantonalen La-
boratorium Basel-Stadt und am Institut de Radio-
physique (IRA) in Lausanne radiochemisch
untersucht. In allen 17 gemessenen Proben konnten
keine kiinstlichen gammastrahlenden Radionuklide
nachgewiesen werden (<0,3 Bq/kg).

Nach der Havarie in Tschernobyl ging ein radioakti-
ver Fallout iliber Teile Europas nieder. Die daraus
entstandene Verschmutzung ist heute noch bei eini-
gen Lebensmitteln messbar. In diesem Zusammen-
hang wurden 2 Kiirbiskern-Proben mit Herkunft
Ukraine und 5 Trockenpilze aus dem Balkan betref-
fend den Radioisotopen Casium-134/Casium-137
untersucht. In den Kiirbiskernproben war eine tiefe
Casium-137-Aktivitdit messbar, in den Trockenpil-
zen keine. In 7 Pilzproben aus dem Kanton Aargau
konnte Casium-137 deutlich nachgewiesen werden.
Bekanntlich akkumulieren Pilze Casium. Die gefun-
denen Aktivititen sind aber gesundheitlich unbe-
denklich.

Die Messbereitschaft des Amt fiir Verbraucher-
schutz betreffend Gammaspektrometrie an Luftfil-
terproben und Lebensmitteln wurde auch 2017 im
Rahmen der Gesamtnotfalliibung GNU17 sowie mit-
tels eines Ringversuchs, organisiert durch das Bun-
desamt fiir Gesundheit (BAG) und die Nationale
Alarmzentrale (NAZ) in Zirich, erfolgreich iiber-
priift.

2.2 Betriebshygienekontrollen und mikrobio-
logische Untersuchungen nach Keimart

2.2.1 Mikrobiologische Untersuchungen von Le-
bensmitteln

Untersuchte Proben: 2180 (2016: 2690)

Beanstandete Proben: 401 (18 %, 2016: 15 %)

Beanstandungsgriinde: Mikrobiologische Parameter



Die Probenzahl sank gegeniiber dem Vorjahr deut-
lich. Verantwortlich dafiir waren eine Reihe von
Umstidnden wie beispielsweise zunehmende Zeit-
aufwendungen im Bereich Legionellen-Analytik be-
ziehungsweise die Anpassung der Tierseuchendiag-
nostik mit verschiedenen neu eingefithrten Me-
thoden. Die Beanstandungsquote lag im Bereich des
Vorjahres. Die Probenahmen erfolgten risikobasiert.
78 % der Proben wurden im Rahmen von Betriebs-
hygienekontrollen erhoben. Knapp 20 % der Pro-
ben, vorwiegend vorverpackte leichtverderbliche
Lebensmittel aus Verkaufsliden, wurden vor der
mikrobiologischen Untersuchung im Labor bis ge-
gen Ende der auf der Packung angegebenen Halt-
barkeit ausgelagert.

Die Revision der Lebensmittelgesetzgebung brachte
per 1. Mai 2017 einige wesentliche Anderungen fiir
die Analytik und Beurteilung der Proben mit sich.
Das Konzept von Toleranz- und Grenzwerten wurde
fallen gelassen. Neu wurden verschiedene Vorgaben
fiir Hochst-, Richt-, Grenz- und Sollwerte eingefiihrt.
In den folgenden Kapiteln wird eine Auswahl der
verschiedenen durchgefiihrten Mikrobiologiekam-
pagnen vorgestellt. Auf die Beurteilungsgrundlagen
wird dabei nur eingegangen, wo sie fiir das Ver-
standnis notwendig sind.

2.2.2 Betriebshygienekontrollen

Seit Jahren wurden im Gastrobereich zu hohe mik-
robiologische Beanstandungsquoten bei selbst zu-
bereiteten Lebensmitteln festgestellt. Ab 2013 wird
deshalb in diesem Bereich ein neues Uberwa-
chungskonzept angewendet. Es basiert auf risikoba-
sierter Probenahme und starker Verkniipfung der
Laborergebnisse mit den Betriebshygienekontrollen
(BHK) durch die Mitarbeitenden des Inspektorats.
Die mikrobiologischen Ergebnisse werden dabei in
den Inspektionsbericht integriert.

Das Konzept erstreckt sich auf die Problembereiche
Verpflegungsbetriebe und gewerbliche Lebensmit-
telproduktion. Ziel ist das Erreichen und Halten ei-
nes markanten und verbesserten Hygienestandards
in Betrieben mit ungeniigenden Ergebnissen. Im
Vergleich zu fritheren Konzepten erhalten solche
Betriebe grosse Anreize zur Verbesserung durch im
Voraus klar kommunizierte, stufenweise scharfer
werdende Massnahmen. In Tabelle 9 sind die bishe-
rigen Ergebnisse der nach dem BHK-Konzept kon-
trollierten Betriebe zusammengefasst.

Tabelle 9: Nach BHK-Konzept kontrollierte Betriebe
(Stand 31.12.2017)

Jahr Erstkon- NK1 NK2 NK3 weitere
trolle NK
2013 536 72 15 0 0
2014 393 57 28 7 0
2015 343 42 11 8 3
2016 346 33 15 5 3
2017 301 36 9 5 2
Total  1'919 240 78 25 8

NK = Nachkontrolle

Obwohl in den letzten beiden Jahren tberdurch-
schnittlich viele schwierige Betriebe zu bearbeiten
waren, ist das Wirkungsziel (= mindestens 75 %
verbesserte Betriebe bis zur 2. Nachkontrolle) seit
der Umsetzung des Konzeptes insgesamt erreicht
(Tabelle 10).

Tabelle 10: Nach BHK-Konzept verbesserte Betriebe

Jahr bis zur NK1 bis zur NK2
2013 583 % 77.8 %
2014 64.9 % 86.2 %
2015 66.7 % 84.8%
2016 42.4 % 65.5 %
2017 52.8% 58.0 %
Durchschnitt 58.3 % 78.1 %

NK = Nachkontrolle

Betriebe, die bei der 2. Nachkontrolle immer noch
unbefriedigende Ergebnisse erzielen, werden inten-
siv weiter begleitet. Das Vorgehen erscheint auf-
grund der bisher erzielten Resultate sinnvoll und
wird beibehalten.

2.2.3 Listeria monocytogenes (LM)

Untersuchte Proben: 2'036

Beanstandete Proben: 2

Insgesamt wurde dieser gefahrliche Infektionserre-
ger in 10 Proben nachgewiesen. Der Grenzwert von
100 pro Gramm wurde jedoch nur in 2 Proben (Ar-
tischocken und Oliven) tiberschritten. Beide Proben
stammten aus demselben Gastwirtschaftsbetrieb,
welcher nach Bekanntwerden der Ergebnisse um-
gehend von der zustindigen Lebensmittelkontrol-
leurin aufgesucht wurde. Alle verdachtigen Le-
bensmittel mussten umgehend entsorgt werden
und ein Privatlabor wurde mit Beratung und Liste-
rien-Nachkontrollen beauftragt.
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Bei einer Probe Lachs eines Grossverteilers wurde
kurz vor dem Ablaufdatum Listeria monocytogenes
im Grenzwertbereich nachgewiesen. Abklarungen
des betroffenen Unternehmens ergaben, dass das
Produkt nicht sicher ist, worauf es in allen Filialen
aus den Regalen genommen und die Qualititssiche-
rung des Lieferanten verbessert wurde.

Listeriosen in der Schweiz

Listeria monocytogenes (LM) kommen im Erdbo-
den, in Oberflachengewassern, Pflanzen und Tieren
vor. LM vermehren sich bereits ab etwa 0 °C. Sie
werden bei korrektem Pasteurisieren abgetoétet. Die
Einnahme von mit LM belasteten Speisen kann nach
1 bis 70 (!) Tagen lebensbedrohliche Erkrankungen
verursachen. Besonders gefihrdet sind Menschen
mit geschwachtem Immunsystem. Sie kdnnen eine
Hirnhaut-, Lungenentziindung oder Blutvergiftung
entwickeln. Bei schwangeren Frauen kann die In-
fektion zu einer Fehlgeburt oder einer schweren
Erkrankung des Neugeborenen fithren.
Risikobehaftet sind Lebensmittel wie Rohmilch,
Weichkase, kalt geraucherte Fischerzeugnisse, ver-
packte Brithwurst- und Kochpokelwaren, Fertigsa-
late sowie allgemein verpackte gekiihlt aufzube-
wahrende Lebensmittel mit langeren Verbrauchs-
fristen.

In der Schweiz schwanken die jahrlich gemeldeten
Erkrankungszahlen in den letzten 20 Jahren zwi-
schen rund 20 und 70, das Jahr 2014 reprasentiert
die unrithmliche Ausnahme mit 100 Féallen (siehe
Jahresbericht 2015). Seitdem ist die Zahl gemelde-
ter Listeriosen mit 53, 51 und 46 wieder auf dem
Niveau der Vorjahre.

2.2.4 ESBL-bildende Keime in vorgekochten Le-
bensmitteln aus Gastronomiebetrieben

Untersuchte Proben: 818
ESBL-positive Proben: 2

Gemeinsame Kampagne

Die Pravalenz und Verbreitung von antibiotikaresis-
tenten Bakterien bei Menschen, Tieren und in der
Umwelt sind wahrend den letzten Jahren weltweit
markant gestiegen. Ein zurzeit relevanter Resis-
tenzmechanismus von Enterobacteriaceae ist die
Produktion von Enzymen, sogenannten Extended
Spektrum B-Laktamasen (ESBL) und Carbapenema-
sen. Diese Enzyme verdndern ein breites Spektrum
von [-Laktam-Antibiotika und machen diese un-
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wirksam. Die produzierenden Bakterien werden
damit resistent gegen Antibiotika der Gruppe der
Aminopenicilline sowie der Cephalosporine oder
Carbapeneme. ESBL-bildende Bakterien werden
vermehrt in Nutztierbestinden (Gefliigel>>Schw-
ein>Rind), in tierischen Lebensmittelproben
(Schweinefleisch, Gefliigelfleisch, Rohmilch) aber
auch in roh geniessbaren Lebensmitteln (Krauter
und Gemiise) nachgewiesen. Eine Kolonisierung
von Menschen mit ESBL-bildenden Erregern iiber
die Lebensmittelkette ist somit grundsatzlich mog-
lich.

Im Rahmen einer gemeinsamen Kampagne unter
Leitung des Amts fiir Verbraucherschutz wurden
parallel zum Routineansatz insgesamt 818 vorge-
kochte Lebensmittel aus Gastronomiebetrieben von
13 Kantonen auf die Belastung mit ESBL- und
Carbapenemase-bildenden Enterobacteriaceae un-
tersucht, 120 davon aus dem Kanton Aargau.

Die mikrobiologische Qualitdit der untersuchten
Proben entsprach dem langjahrigen Erfahrungswert
der schweizerischen Lebensmittelkontrolle: 20 %
der Proben iiberschritten den gesetzlichen Richt-
wert fiir aerobe mesophile Keime, 25 % fiir Entero-
bacteriaceen, 2,4 % fiir Bacillus cereus und 1,3 %
fiir koagulase-positive Staphylokokken. Es ergaben
sich keine Zusammenhange zwischen einer Richt-
wertiiberschreitung und dem Auftreten von Antibi-
otikaresistenzen. Bei zwei Isolaten (0,2 %) der fiir
den Menschen nicht krankmachenden Spezies Ser-
ratia fonticola wurde eine chromosomal auf dem
blarona-Gen kodierte Resistenz (Klasse A ESBL) be-
statigt. Im Gegensatz zu Plasmid-kodierten Resis-
tenzen werden solche Resistenzen nicht auf andere
Bakterien {ibertragen. Es zeigte sich somit eine er-
freulich niedrige Belastung von vorgekochten Le-
bensmitteln mit ESBL-bildenden Enterobacteriace-
en. Der Beitrag von vorgekochten Lebensmitteln zur
Verbreitung von ESBL-antibiotika-resistenten Kei-
men kann als sehr gering betrachtet werden.



2.3 Gebrauchsgegenstande

2.3.1 Kontrolle von Schmuck an einem Floh- und
Antikmarkt

Gescreente Proben vor Ort: 60

Untersuchte Proben im Labor: 33

Beanstandete Proben 29 (48 %)

Beanstandungsgriinde: Nickelabgabe (16),
Cadmiumgehalt (10),
Bleigehalt (8)

Nickel zdhlt zu den Kontaktallergenen. Somit stellen
nickelldssige Gebrauchsgegenstinde mit langerem
Hautkontakt, insbesondere auch bei bereits allergi-
schen Personen eine Gefahrdung der Gesundheit
dar. Schmuck, der wahrend langerer Zeit unmittel-
bar mit der Haut in Beriihrung kommt, darf nicht
mehr als 0,5 pg Nickel pro cm? und Woche abgeben.
Erstlingsstecker und iibrige Stecker, die in durch-
stochene Ohren oder andere durchstochene Korper-
teile eingefiihrt werden sowie Verschlussteile, diir-
fen nicht mehr als 0,2 pg Nickel pro cm? und Woche
abgeben. Im Weiteren darf Schmuck in seinem von
aussen zuganglichen Metallteilen Blei bzw. Cadmi-
um nicht in einer Konzentration von 0,05 % bzw.
0,01 % oder mehr Gewichtsprozent enthalten.

Immer wieder wird bei Kontrollen von Verkaufs-
stellen und an normalen Marktstinden moniert,
dass nur bei ihnen kontrolliert werde und nicht
auch an Flohmarkten, wo aller Ramsch verkauft
werden konne.

Dies war mit ein Grund, an einem monatlich im Kan-
ton Aargau stattfindenden Floh- und Antikmarkt
mit mehr als 300 Marktstanden, eine Kontrolle von
Schmuck durchzufiihren. Vorwiegend wurden dabei
Stande iiberpriift, welche Schmuck zum Zweck des
Wiederverkaufes einkauften und gewerblichen Han-
del damit betrieben.

Insgesamt 60 Proben wurden vor Ort gepriift. Es
wurden nur jene Proben erhoben, bei welchen Ni-
ckel, Blei und Cadmium mittels Hand-XRF-Gerit de-
tektiert oder mit dem Abwischtest eine Nickel-
Abgabe angezeigt wurde. Gesamthaft wurden 33
Proben von insgesamt sechs Stdnden erhoben und
im Labor untersucht. Zwei der Inhaber hatten ihren
Firmensitz ausserhalb des Kantons Aargau. Von den
33 Proben mussten 16 Proben wegen einer Nickel-
abgabe, 8 Proben wegen einer Bleiwertiiberschrei-

tung und/oder 10 Proben wegen einer Cadmium-
héchstwert-Uberschreitung beanstandet werden.
Bei 5 Proben waren es 2 Parameter gleich-zeitig.
Die Beanstandungsquote war mit 48 % sehr hoch.

Ein Tag Kontrolle an diesem grossen Floh- und An-
tikmarkt mit Offnungszeiten von 10.00 bis 16.00
Uhr reichte bei weitem nicht aus, um alle Stinde mit
eingekauftem Schmuck zu kontrollieren. Die hohe
Beanstandungsquote zeigt, dass beziiglich Metallen
in Schmuck immer noch ein erhéhter Kontrollbe-
darf besteht, gerade auch auf Flohméarkten. Eine
Fortsetzung der Kontrolle auf Flohmarkten ist also
angezeigt.

2.3.2 Chromatabgabe aus Lederwaren

Untersuchte Proben: 37
Beanstandete Proben 7 (19 %)
Beanstandungsgriinde: Chromatabgabe

Seit September 2015 ist in der Chemikalienrisiko-
reduktionsverordnung (ChemRRV) das Inverkehr-
bringen von chromathaltigen Lederwaren, die mit
der Haut in Kontakt kommen, verboten. Als chrom-
haltig gelten Gegenstinde aus Leder (ganz oder
teilweise), wenn der Cr(VI)-Gehalt 0.0003 Massen-
prozent oder mehr des Trockengewichts des Leders
betragt. Zuvor wurden Lederwaren mit direktem
Hautkontakt tiber 3 mg Cr(VI)/kg aufgrund eines
Schreibens des BAG von 1999 und diverser Ein-
schatzungen und Stellungnahmen des Deutschen
Bundesinstituts fiir Risikobewertung (BfR) bean-
standet. Bei Untersuchungskampagnen in den letz-
ten Jahren waren die Beanstandungsquoten wegen
zu hoher Cr(VI)-Abgaben sehr hoch.

Bei der diesjahrigen Kampagne wurden von insge-
samt 20 Anbietern 37 Proben erhoben. Dabei han-
delte es sich um Kinderfinkli, Kinderschuhe, Einle-
gesohlen und Handschuhe (Arbeits- und Sport-
handschuhe). Von den 37 Proben waren 7 chromat-
haltig und mussten beanstandet werden (3 Arbeits-
handschuhe, 4 Kinderfinkli oder -schuhe). Die
hochsten Chrom(VI)-Gehalte lagen bei 30 bzw. 31
mg Cr(VI)/kg Trockensubstanz. Der Verkauf der
Produkte wurde verboten. Bei zwei weiteren Pro-
ben wurde ebenfalls ein Cr(VI)-Gehalt knapp iiber
den 0.0003 Massenprozent des Trockengewichts
des Leders gefunden, jedoch aufgrund der Messun-
sicherheit nicht beanstandet.
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3. Lebensmittelinspektorat

3.1 Tatigkeit der Lebensmittelkontrollpersonen

Im Jahr 2017 wurden von den Mitarbeitenden des
Lebensmittelinspektorats in 2390 Betrieben 2690
Inspektionen (davon 100 Nachkontrollen) durchge-
fithrt. Insgesamt sind im Kanton Aargau rund 7'200
regelmassig kontrollpflichtige Lebensmittelbetriebe
ansassig, welche risikobasiert inspiziert werden.
Tabelle 11 zeigt die Zahl der ausgesprochenen Be-
anstandungen je Beurteilungsbereich.

Tabelle 11: Beanstandungen nach Beurteilungsbereich

Beanstandungsgrund?) Anzahl Beanstandungen

Selbstkontrolle 708 (21 %)

Lebensmittel (inkl. Kenn- 727 (21 %)

zeichnung)
Prozesse und Tatigkeiten

Raumlich-betriebliche Ver-
héltnisse

1'054 (31 %)
528 (15 %)

Management und Tédu-
schung

408 (12 %)

D Pro Betrieb sind mehrere Beanstandungen aus ver-
schiedenen Griinden méglich

Neu hat der Bund die maximale Inspektionsfre-
quenz nach Betriebsklasse in der Verordnung tiber
den nationalen Kontrollplan fiir die Lebensmittel-
kette und die Gebrauchsgegenstinde (NKPV) auf-
genommen (je nach Betriebsklasse 1, 2, 4 oder 8
Jahre). Im Anschluss an die Inspektion wird zudem
das Risiko ermittelt, welches mit einem Faktor aus-
gedriickt wird. Die Faktoren widerspiegeln somit
das Inspektionsergebnis und kénnen wie folgt be-
schrieben werden: 1 «sehr gut»; 0,75 «gut»; 0,5
«genligend»; 0,25 «ungeniigend». Die maximale
Zeitspanne zwischen zwei Kontrollen multipliziert
mit dem Faktor ergibt dann die effektive Inspekti-
onsfrequenz. In Abbildung 1 sind die ermittelten
Faktoren in Prozent iiber alle Betriebe hinweg dar-
gestellt, in Tabelle 12 nach iibergeordneten Be-
triebsklassen.

Kleine Mengen verdorbener oder erheblich im Wert
verminderter Lebensmittel werden bei der Inspek-
tion vor Ort beanstandet und entsorgt. Meist han-
delt es sich um vergessene Reste oder selten ge-
brauchte Zutaten. Daneben wurden in 10 Betrieben
Lebensmittel aus unterschiedlichen Griinden be-
schlagnahmt: In einem Bretzelstand mussten mit
Lachs, Truthahn, Schinken oder Fleischkase gefiillte
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Bretzel sichergestellt werden, da sie iiber unbe-
stimmte Zeit bei iiber 12 °C aufbewahrt wurden. In
den leicht verderblichen Zutaten wurden gar Tem-
peraturen bis 18 °C gemessen. In einem Fall muss-
ten frische Fische und Muscheln ausgerdaumt wer-
den, da die tiefste Temperatur mit 9 °C gemessen
wurde. Die ungeniigende Lagertemperatur war
auch in weiteren Einzelfillen Grund fiir eine Be-
schlagnahmung. So mussten rund 520 kg aufgetaute
Lebensmittel vorsorglich sichergestellt werden, da
der Tiefkiihler wohl seit Tagen, wenn nicht Wochen,
nicht mehr funktionierte. Einmal wurde Curry be-
schlagnahmt, da der maximal erlaubte Salzgehalt
deutlich tiberschritten war (die Curry-Gewtrz-
mischung wurde mit "billigem" Salz gestreckt), und
einmal Paprika aufgrund einer Hdchstwertiiber-
schreitung von Aflatoxinen. Weiter mussten um-
mantelte Erdniisse aus dem Regal ausgerdaumt wer-
den, weil ein nicht erlaubter Farbstoff zugesetzt war
oder Uberlagertes Olivenol, wo das Mindesthaltbar-
keitsdatum tiberklebt wurde.

H Faktor 1
«sehr gut» (56 %)

m Faktor 0.75
«gut» (36 %)
Faktor 0.5
«genlgend» (8 %)
Faktor 0.25
«ungenugend» (< 1 %)

Abbildung 1: Aus den Inspektionen ermittelte Risikofak-
toren

18-mal haben wir Riicknahmen und Riickrufe auf-
grund von Meldungen im Europiischen Schnell-
warnsystem fiir Lebens- und Futtermittel (Rapid
Alert System for Food and Feed, RASFF) begleitet.
Die Griinde waren vielfaltig, so wurden Fremdstoffe
(Metalteile), nicht deklarierte Allergene wie Milch-
bestandteile oder Soja, nicht zugelassene Konser-
vierungsmittel oder Mykotoxine in den Lebensmit-
teln nachgewiesen. Weiter wurden Nahrungs-
erganzungen zuriickgerufen, weil der Jodgehalt zu
tief oder der Zinkgehalt zu hoch dosiert war. Auch
Essbesteck mit Formaldehyd oder undichte Leucht-
Trinkhalme, wo die Leuchtchemikalien beim Kni-
cken auslaufen konnten, wurden vom Markt ge-
nommen. In einem Fall wurde von einem Aargauer
Importeur iiber 4000 Flaschen eines Siissgetranks
zuriickgenommen, weil es mdglicherweise mit He-



fen verunreinigt war, und dadurch die Gefahr be-

stand, dass die Flaschen aufgrund der Garung hat-
ten bersten konnen.

Im Berichtsjahr wurden 13 Beniitzungsverbote aus-
gesprochen. Neben defekten Gerdaten oder Kiihl-
rdumen wurde dreimal die Beniitzung von Produk-
tionsrdumen wegen desolatem Zustand und man-
gelhafter Reinigung verboten. In einem Betrieb
wurde ein massiver Befall mit Schaben festgestellt.

Auch die Benutzung von verunreinigten, seit Mona-
ten nicht mehr gereinigten Bierausschank-Anlagen
musste viermal verboten werden. In einem Fall hat

Tabelle 12: Risikoermittlung nach Betriebsklassen®

ein neuer Betrieb die Kiiche im Freien eingerichtet.
Die Pfannen und Geridte waren entsprechend ver-
schmutzt, Tiere hatten in der Nacht ungehindert
Zugang. Natiirlich haben wir diese Tatigkeit sofort
untersagt.

Zu den Aufgaben des Lebensmittelinspektorats ge-
hort auch die lebensmittelrechtliche Beurteilung
von Baugesuchen. Plane werden insbesondere iiber
das kantonale Baubewilligungsverfahren, aber auch
direkt von Liegenschaftsbesitzern, Architekten und
Kiichenbauern eingereicht. Im Berichtsjahr beurteil-
ten die Inspektorinnen und Inspektoren 72 Neu-
oder Umbauprojekte.

Anzahl Betriebe der Risikostufe

Betriebsklasse Insg:ﬁ;ghen ungeniigend geniigend gut sehr gut
Rohstoften terscher Hedkunft 14 0 0 : 5
Rohstoffen pfanalicher Rerkunt . ! : ! i
Getrankeindustrie 0 0 1 1
Diverse Industriebetriebe 0 0 2 3
Metzgerei, Fischhandlungen 57 1 8 24 19
Kaserei, Molkerei 7 0 0 3 4
Backerei, Konditorei 99 0 11 37 47
Getrankeherstellung 17 0 0 1 15
wirtschatisbetrieben 58 0 0 7 4
Diverse Gewerbebetriebe 13 0 0 0 8
Grosshandel 22 0 14
Verbraucher- und Supermarkte 241 0 6 76 158
Klein- und Detailhandelsbetriebe 261 1 10 58 181
Versandhandel 8 0 0 1 6
Diverse Handelsbetriebe 7 0 0 2 4
Kollektivverpflegungsbetriebe 1'637 7 157 566 685
Catering-Betirebe, Party-Service 17 0 0 2 14
Spital- und Heimbetriebe 133 0 3 49 80
Verpfelgungsanlagen der Arme 2 0 0 1
Diverse Verpflegungsbetriebe 9 0 1 1 7
Diverse Betriebe (inkl. Einzelan- 38 1 1 1 6

lasse, Imker, Eierproduzenten)

1 ohne Gebrauchsgegenstiande
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3.2 Aus den Inspektionen
3.2.1 "Badenfahrt" vom 18. bis 27. August 2017

Kontrollierte Betriebe: 211

Beanstandete Betriebe: 54 (26 %)

Alle zehn Jahre verwandelt sich die Kleinstadt Ba-
den in eine "Weltmetropole". Unter dem Motto
"Versus" lockte die diesjahrige Badenfahrt im Au-
gust mehr als 1,2 Millionen Besucher nach Baden.
Die zahlreichen kreativen Festbeizen sowie die
kiinstlerischen Darbietungen auf den verschiedenen
Biihnen in der Stadt wurden von Alt und Jung rege
bestaunt. 90 Festbeizen, 39 eingebundene o6ffentli-
che Restaurants und Bars sowie 82 Verpflegungs-
stinde sorgten fiir das leibliche Wohl.

Bereits im Vorfeld befasste sich das Amt fiir Ver-
braucherschutz mit der "Badenfahrt". An insgesamt
zwei Abenden wurden die Verantwortlichen der
Festbeizen in Zusammenarbeit mit der Suchtpra-
vention Aargau lber die relevanten lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften informiert. Die Schulung
umfasste insbesondere die Themen Hygiene, Dekla-
rationen, Passivrauchschutz, Jugendschutz und Al-
koholpravention. Die Gelegenheit zum Stellen von
Fragen wurde rege genutzt. Zudem wurden eigens
ein auf die "Badenfahrt” angepasstes Merkblatt so-
wie einfache Selbstkontrollunterlagen im Intranet
des Teilnehmerportals der "Badenfahrt" bereitge-
stellt.

An drei Abenden fiihrten mehrere Teams Lebens-
mittelkontrollen in allen 211 Betrieben durch. Er-
freulicherweise konnte im Vergleich zum vor fiinf
Jahren stattgefundenen Stadtfest eine erneute Ver-
besserung festgestellt werden. Mussten 2012 noch
36 % der kontrollierten Festbeizen und Verpfle-
gungsstande beanstandet werden, so galt dies 2017
nur noch fir rund 26 %, darunter 12 Festbeizen, 11
offentliche Restaurants und 31 Verpflegungsstinde.
Beanstandungen mussten hauptsachlich wegen feh-
lender, beziehungsweise ungeniigender Hand-
waschgelegenheiten (22), fehlenden Temperatur-
kontrollen (21), ungeniigenden Deklarationen (total
21: Fleischherkunft, Tierarten, Preisbekanntgabe, §
5 GGG), mangelhafter Ordnung/Sauberkeit (10)
sowie wegen zu hohen Temperaturen (9) ausge-
sprochen werden. In zwei Fillen mussten die gela-
gerten, kiihlhaltepflichtigen Lebensmittel direkt vor
Ort entsorgt werden, und zwar aufgrund von ge-
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messenen Temperaturen von iiber 20 °C in Fleisch-
produkten. In drei Fillen wurde das Fehlen des Ju-
gendschutzplakates festgestellt, und in einem Fall
erfolgte die Beanstandung aufgrund eines Verstos-
ses gegen die Passivrauchbestimmungen.

Insgesamt wendete das Amt fiir Verbraucherschutz
rund 150 Arbeitsstunden fiir die Vorbereitungen
und Kontrollen der "Badenfahrt" auf. Die vorgangi-
gen Informationsveranstaltungen zeigten positive
Auswirkungen bei den Festbetrieben. Es zeigte sich
aber auch, dass die eigentlichen "Profis" eine Schu-
lung ebenso notig hatten. Die Lebensmittelkontrolle
wird auch bei kommenden Festanldssen Inspektio-
nen zum Schutze der Konsumentenschaft durchfiih-
ren.

Abbildung 2: Unordnung und mangelhaft eingerichtet Kii-
che im Freien

Abbildung 3: Zu hohe Lagertemperatur von vorgebrate-
nem Fleisch



3.2.2 Food Fraud - Gefalschtes Zitronensaftkon-
zentrat

Ein Aargauer Lebensmittelbetrieb importiert jahr-
lich rund 60 Tonnen Zitronensaftkonzentrat. Ein
Grossteil davon verkauft das Unternehmen weiter
an ein anderes Schweizer Lebensmittelunterneh-
men. Dieser Betrieb liess, angeblich aufgrund einer
Berichterstattung tiber eine schlechte Zitronenernte
2016 in Stideuropa, das Zitronensaftkonzentrat um-
fassend untersuchen.

Das Untersuchungsresultat liberraschte dann sehr.
Die Zusammensetzung der Sduren und Zuckerarten
sowie der Gehalt an bestimmten Mineralstoffen ent-
sprachen weder der Produktspezifikation noch dem
je Charge mitgelieferten Analysenzertifikat oder ei-
nem gemass Literatur durchschnittlichen Zitronen-
saftkonzentrat. Die mit den Resultaten konfrontier-
te italienische Lieferfirma gab daraufhin an, dass
irrtimlicherweise bei dieser Charge ein Erzeugnis
aus zwei Dritteln Zitronensaftkonzentrat und einem
Drittel tibrige Zutaten wie Zitronensiure, Wasser
und Zuckerarten geliefert wurde. Aufgrund der Un-
tersuchungsergebnisse konnte jedoch auch diese
Erklarung nicht stimmen. Entsprechend hat der
Aargauer Importbetrieb ein privates Audit vor Ort
in Italien durch eine spezialisierte Kontrollfirma in
Auftrag gegeben. Gemdss dem Auditbericht konnte
das italienische Unternehmen (Herstellungsbetrieb
und Handelsunternehmen) die Riickverfolgbarkeit
und die genaue Zusammensetzung der letzten vier
gelieferten Chargen nicht aufzeigen. Vielmehr wur-
de bestatigt, dass kein Zitronensaftkonzentrat gelie-
fert wurde, sondern eine Mischung aus Wasser, Zu-
ckerarten und verschiedenen Sduren. Weiter wurde
bestatigt, dass die chargenbezogenen chemischen
und mikrobiologischen Analysenzertifikate nicht
auf Untersuchungen basieren, also schlichtweg er-
funden wurden. Die Erkenntnisse wurden den zu-
stdndigen italienischen Behoérden zur weiteren Ver-
folgung libermittelt.

3.2.3 Trennung rein —unrein in Gewerbebetrieben

Kontrollierte Betriebe: 206

Beanstandete Betriebe: 57 (28 %)

Beanstandungsgriinde Ungeniigende Trennung
rein/unrein bei Lagerung,
Transporteinrichtungen

und Verarbeitung

In den Kontrollbereichen Lagerung, Verarbeitung
und Abfille gibt es immer wieder Beanstandungen
betreffend der Trennung von rein/unrein. Meist
fehlt in einem solchen Fall das hygienische Wissen
und Verstdandnis. Rohe, nicht genussfertige Lebens-
mittel miissen von genussfertigen Lebensmitteln ge-
trennt aufbewahrt werden. Rohstoffe und Zutaten,
die in einem Lebensmittelbetrieb vorratig gehalten
werden, sind so zu lagern, dass ein gesundheitsge-
fahrdender Verderb verhindert wird und der Schutz
vor Kontamination gewahrleistet ist. Bei der Verar-
beitung und Zubereitung, namentlich beim Waschen
und beim Riisten, sind zur Abgrenzung rein/unrein
geeignete Vorkehrungen zu treffen. Selbstverstand-
lich wird dieser Bereich bei der routinemadssigen
Lebensmittelkontrolle auch immer iiberpriift.

Im Rahmen dieser Kampagne wurden die Kontroll-
punkte betreffend rein/unrein bei der Lagerung
und Verarbeitung gezielt beurteilt und neben dem
ordentlichen Inspektionsbericht separat erfasst.
Beurteilungsgrundlagen bildeten dabei die Hygie-
neverordnung (HyV) sowie die Leitlinie fiir gute
Verfahrenspraxis im Gastgewerbe (GVG), die Leitli-
nie fiir eine gute Hygienepraxis in Fleischfachbe-
trieben (SFF) und die Hygieneleitlinie fiir eine gute
Verfahrenspraxis fiir das Backerei-, Konditorei- und
Confiseriegewerbe (SBKV). Ziel war es, die Betriebe
hinsichtlich Trennung rein/unrein zu sensibilisie-
ren und die Anforderungen der Leitlinien bekannt
zu machen. Die Kontrollresultate gehen aus nach-
folgender Tabelle 13 hervor.

Das grosste Problem stellte die Lagerung dar. Bei
der Kiihl- oder Trockenlagerung wurde die Tren-
nung von reinen zu unreinen Lebensmitteln haufig
missachtet. Das Bewusstsein liber die entstehenden
Risiken bei einer falschen Aufbewahrung von Le-
bensmitteln war zum Teil nicht vorhanden. Bei den
Arbeitsbereichen in der Kiiche, beziehungsweise
der Verarbeitung, wurden die hygienischen Grund-
regeln der Trennung von rein/unrein erfreulicher-
weise meistens beachtet. Nur in wenigen Fallen
mussten Mangel beanstandet werden. Die Kampag-
ne trug sicher dazu bei, die Betriebsverantwortli-
chen auf die Problematik «rein/unrein» zu sensibi-
lisieren.
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Tabelle 13: Beanstandungen nach Beurteilungsbereich

Kontrollbereich Anzahl beurteilte  Anzahl beanstandete Beanstandungsquote
Betriebe Betriebe %
Kiihleinheiten 205 38 19
Economat/Lager 198 21 11
Transporteinrichtungen wie Fahrzeuge, Behéltnisse 29 2 7
Arbeitsflachen 202 11 5
Lagerung Abfalle 178 8 4
Lagerung Chemikalien/Reinigungsmittel 192 8 4
Schneidbretter 200 3 2
Riistbereich/Waschtrog 197 3 2

3.3 Pilzkontrolle

Im 2017 hatte Petrus mit den Pilzsammlern endlich
ein Einsehen. Nach den letzten eher mageren Jahren
stimmten nun die klimatischen Bedingungen fiir ein
gutes Pilzwachstum.

So konnte nach den Sommerferien die Jagd nach
den Leckereien im Wald losgehen. Besonders viele
Rohrlinge (zum Beispiel Steinpilze) wurden gefun-
den und eingesammelt. Die Pilzkontrollstellen
mussten zwischendurch Uberstunden leisten, der-
art gross war der Andrang der Sammler. Entspre-
chend sind auch die von den Pilzkontrollstellen zu
ihrer Téatigkeit gemeldeten Zahlen deutlich héher
ausgefallen als ein Jahr zuvor (Tabellen 14 und 15).

Tabelle 14: Anzahl Pilzkontrollen im Aargau

Kontrollen 2016 2017
Insgesamt durchgefiihrte 1'945 3'356
Pilzkontrollen

davon mit ungeniessbaren 827 1'279

Pilzen

davon mit giftigen Pilzen 333 485

Im Oktober fand bei der Waldhiitte in Niederlenz
wiederum der Weiterbildungsnachmittag fiir die
Pilzkontrollorgane des Aargaus statt. Die Pilzkon-
trolleurinnen und -kontrolleure bestimmten ge-
meinsam das gesammelte Gut und absolvierten un-
ter fachkundigen Augen einen Pilztest. Dabei galt es
16 Pilze richtig zu benennen und den Speisewert
(Kriterien: Speisepilz ja/nein, giftig) anzugeben. Er-
freulicherweise bestanden die Anwesenden den
Test mit wenigen Ausnahmen. Kontrolleuren, wel-
che Unsicherheiten aufzeigten, wurde eine Weiter-
bildung bei der Vereinigung amtlicher Pilzkontroll-
organe (VAPKO) auferlegt. Den Fachexperten sei an
dieser Stelle herzlich gedankt.
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Tabelle 15: Menge der kontrollierten Pilze in kg

Geniessbarkeit 2016 2017
Essbare Pilze 1'878 4'488
Ungeniessbare Pilze 449 660
Giftige Pilze 74 138

3.4 Schutz vor Passivrauchen

Bewilligte RaucherlokaleD: 232
Registrierte RaucherraumeD: 372
Beanstandungen: 108
Strafanzeigen: 10

D Stand 31.12.2017

Das aargauische Gesundheitsgesetz beauftragt das
Amt fiir Verbraucherschutz mit dem Vollzug des
Bundesgesetzes zum Schutz vor Passivrauchen. Die-
ses Gesetz erlaubt unter Einhaltung bestimmter Vo-
raussetzungen das Einrichten eines Raucherraums
(Fumoir). Kleine Gastwirtschaftsbetriebe unter
80 m? kénnen zudem eine Bewilligung als Raucher-
lokal beantragen.

Die Anforderungen an Raucherraume und Raucher-
lokale werden mit den ordentlichen Lebensmitte-
kontrollen iiberpriift. Wahrend des Berichtsjahres
wurden 32 Bewilligungen fiir Raucherlokale aktua-
lisiert oder neu ausgestellt. Kleinere Verstosse wie
eine offene Tiire zum Raucherraum oder eine feh-
lende Beschriftung werden beanstandet. Falls je-
doch die Voraussetzungen fiir das Betreiben eines
Raucherlokals beziehungsweise eines Raucherrau-
mes nicht gegeben sind, erfolgt Strafanzeige.



3.6 Messwesen und Preisbekanntgabe

3.6.1 Kontrolle von Fertigpackungen

Gepriifte Betriebe: 196
Beanstandete Betriebe: 11 (6 %)
Gepriifte Lose: 789
Beanstandete Lose: 14

Beanstandungsgrund: Nennfiillmenge (Tduschung

oder Fehlmanipulation)

Die Anzahl der kontrollierten Hersteller und Im-
porteure von Fertigpackungen (Tabelle 16) ent-
spricht derjenigen des Vorjahrs (2016: 196). Es

konnten weniger Warenlose gepriift werden (2016:
900). Die Beanstandungsquote bei Fertigpackungen
liegt mit 1.8 % wie in den Vorjahren unverdndert
tief (2016: 1.6 %). Ausserdem wurden 134 6ffentli-
che Verkaufsstellen stichprobenartig auf Fertigpa-
ckungen und Zufallspackungen gepriift.

Im Jahr 2017 wurden 31 (2016: 34) offentliche
Verkaufsstellen fiir Fleisch, Wurstwaren, Kdse oder
Friichte auf die Einhaltung des Netto-Prinzips ge-
priift. Es mussten 7 (2016: 8) Betriebe beanstandet
werden (23 %), da die Verpackung mit dem Le-
bensmittel mitgewogen wurde.

Tabelle 16: Kontrollierte Betriebe und gemass Mengenangabeverordnung gepriifte Lose

Anzahl
Betriebsklasse kontrollierte gepriifte beanstandete
Betriebe Lose Lose

Fertigpackungen gleicher Nennfiillmenge Industrie 91 431 3 (0.7 %)

Importeure 32 105 5 (4.8 %)

Gewerbe 59 223 6 (2.7 %)
Fertigpackungen ungleicher Nennfiilllmenge  Industrie 8 17 0
(Zufallspackungen)

Gewerbe 6 13 0
Gesamtzahl 196 789 14 (1.8 %)
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3.6.2 Kontrolle von Messmitteln

Im Jahr 2017 haben die im Auftrag des Kantons ta-
tigen Fachstellen Messwesen mit insgesamt 4 Eich-
meistern die in Tabelle 17 aufgefiihrten Messmittel
geeicht.

Tabelle 17: Geeichte Messmittel

Messmittel An-
zahl

Waagen 4'621 nichtselbsttatige Waagen
in Verkaufsstellen, Fahr-
zeugwaagen, Hubstap-
lerwaagen, Férderband-
waagen und
Preisauszeichnungs-
waagen

Volumen- 1'446 Tanksaulen und Tank-
messanlagen lastwagen

Beispiele

Abgasmessge- 602
rate

Im Vergleich zur Anzahl der Messmittel, die im Jahr
2017 zur Eichung fallig waren, entspricht die Anzahl
der durchgefiihrten Eichungen einer Erfiillungsquo-
te von 98 % (2016: 98 %). Die Beanstandungsquote

lag bei 6.6 % (2016: 7 %) fiir messtechnische Fehler
und bei 0.7 % (2016: <1 %) fiir formelle Fehler.

3.6.3 Vergleichspreise bei Elektro-Haushaltgeraten

Gepriifte Betriebe: 31

Beanstandete Betriebe: 14 (45 %)

Im Auftrag des Staatssekretariats fiir Wirtschaft
(SECO) haben die zustdndigen kantonalen Stellen
im Jahr 2017 eine Uberpriifung der Vergleichspreise
bei Elektro-Haushaltgerdten wie Kiihlschrianken
oder Waschmaschinen durchgefithrt. Im Aargau
wurden 31 Anbieter fiir Elektro-Haushaltgerite ge-
priift, davon waren 17 Online-Shops und 14 Ver-
kaufsstellen. Insgesamt mussten 14 Anbieter bean-
standet werden, vor allem weil zum Preisvergleich
Richtpreise (z.B. Empfehlungen des Gerateherstel-
lers) herangezogen wurden, die keine echten
Marktpreise darstellten. Gesamtschweizerisch wur-
den 628 Anbieter kontrolliert mit einer Beanstan-
dungsquote von 23 %.
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3.7 Gebrauchsgegenstande

3.7.1 Sicherheit von Fasnachtskostiimen fiur Kinder,
Nationale Kampagne des VKCS

Kontrollierte Betriebe: 3
Beanstandete Betriebe: 2
Untersuchte Proben: 10

Beanstandete Proben: 2 (25 %)

Beanstandungsgrund: Brennbarkeit nach EN 71-2

Im Rahmen einer schweizweiten Kampagne wurden
vor der Fasnachtssaison 2017 von 3 Spielzeug-
Importeuren im Kanton Aargau 10 Kinderkostiime
mit Kopfbedeckungen erhoben und im Amt fiir Le-
bensmittelsicherheit und Veterindarwesen des Kan-
tons Basel-Landschaft untersucht. Bei zwei ver-
schiedenen Importeuren wurde jeweils ein
Fastnachtskostiim fiir Kinder beanstandet, welches
die Anforderungen der EN 71-2 nicht erfiillte (Be-
anstandungsquote 2/10). Diese beiden Fastnachts-
kostiime wurden vom Markt genommen. Schweiz-
weit mussten im Rahmen dieser Untersuchung 28
von 157 Proben (17 %) beanstandet werden, mehr-
heitlich aus Griinden der Brennbarkeit, aber auch
wegen einer moglichen Strangulations- oder Ver-
schluckungsgefahr. Die relativ hohe Beanstan-
dungsquote entspricht leider den Erfahrungen aus
regionalen Untersuchungskampagnen im Vorjahr
(AG: 2/12).

3.7.2 Papiere und Karton im Lebensmittelkontakt,
Nationale Kampagne des VKCS

Kontrollierte Betriebe: 4
Beanstandete Betriebe: 2
Untersuchte Proben: 8

Beanstandete Proben: 6 (75 %)

Unzureichende Dokumen-

tation zu Druckfarben (5),

Uberschreitung von Migra-
tionsgrenzwerten (2)

Beanstandungsgrund:

Im Rahmen einer schweizweiten Kampagne wurden
im Kanton Aargau 8 Proben aus Papier oder Karton
fiir den direkten Lebensmittelkontakt wie Kaffeebe-
cher, Take-Away-Schalen, Confiserie-Schachteln
und Mehlsicke erhoben. Die Proben wurden im Amt
fir Verbraucherschutz und Veterinirwesen des
Kantons St. Gallen auf Migrationen von Chlorpropa-
nolen und Druckfarbenbestandteilen sowie Gehalte
an Mineral6len untersucht. Ein weiterer Schwer-
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punkt war die Auswertung der von den Herstellern
vorzulegenden Konformitatserklarungen. In 5 Kon-
formititserklarungen fiir an der Aussenseite be-
druckte Produkte fehlte die Bestitigung, dass die
schweizerischen Anforderungen fiir Druckfarben
eingehalten werden. In einem Kaffeebecher und ei-
ner Take-Away-Schale wurden deutlich hohere Mig-
rationen von Chlorpropanolen gemessen, als nach
der Guten Herstellungspraxis tolerierbar ist. In bei-
den Produkten wurden auch vergleichsweise héhe-
re Mengen an Mineral6len gefunden, was auf die
Verwendung von Recyclingpapier oder mineraldl-
haltige Druckfarben hindeutet. Im Migrat der Take-
Away-Schale wurde zudem Diisobutylphthalat in
Mengen deutlich oberhalb der Nachweisgrenze ge-
funden. Der Stoff darf nicht zur Herstellung von
Druckfarben verwendet werden. Die Hersteller
miissen aufzeigen, wie sie die beanstandeten Pro-
dukte zukiinftig konform auf den Markt bringen
wollen.

3.7.3 Migration von Metallen aus Food Contact Ma-
terials

Kontrollierte Betriebe: 18
Beanstandete Betriebe: 6 (33 %)
Untersuchte Proben: 30
Beanstandete Proben: 7 (23 %)

Grenzwertliberschreitungen
von Nickel, Mangan, Chrom,
Thallium und Zink

Beanstandungsgrund:

In dieser Untersuchung wurden 30 Lebensmittel-
kontaktmaterialien auf die Abgabe von Metallen in
ein Lebensmittel-Simulanz untersucht. Als Proben
wurden Grillutensilien aus Metallen wie Bestecke,
Spiesse, Fischwender, Roste oder Bratwender aus-
gesucht. Die einzelnen Proben wurden in ein Le-
bensmittel-Simulanz (5 g/l Zitronensdure) fiir 2
Stunden und 100 °C eingelegt. Jede Probe wurde
drei Mal mit neuem Lebensmittel-Simulanz in Kon-
takt gebracht. Das Lebensmittel-Simulanz nach dem
dritten Kontakt wurde auf die Migration der Metalle
Blei, Chrom, Kobalt, Kupfer, Mangan, Nickel und
teilweise Zink untersucht. Die Metallmigrationen
waren in den meisten Fallen kleiner als die Bestim-
mungsgrenze der analytischen Methode oder min-
destens deutlich kleiner als der Grenzwert aus der
Guideline "Metals and alloys used in food contact
materials and articles" des European Directorate for
the Quality of Medicines & HealthCare.



Zwei Schaschlikspiesse, zwei Fischwender und ein
Wurstbrater tberschritten die Grenzwerte von Ni-
ckel je um einen Faktor zwischen 2 und 20. Ein
Fischwender zeigte ausserdem eine inakzeptable
Korrosion. Ein Grillrost iiberschritt den Grenzwert
fir Mangan um etwa das Zweifache. Fiir drei Pro-
dukte wurden Priifberichte anerkannter Labors
vorgelegt, die belegten, dass die Metallmigration in
einem Prifmuster unterhalb der Grenzwerte liegt.
Dieses widerspriuichliche Ergebnis zeigt, dass die
asiatischen Hersteller entweder die Gute Herstel-
lungspraxis nicht im Griff haben oder fiir Prifungen
sogar Prototypen aus anderen, qualitativ besseren
Materialien zur Verfiigung stellen.

Bei einem Grillspiess, welcher unter den Priifbedin-
gungen stark korrodierte, wurden durch unser La-
bor relativ hohe Migrationen von Metallen unter-
halb der Grenzwerte festgestellt und deshalb vom
Importeur Priifberichte des Herstellers eingefor-
dert. Die durch den Hersteller nachtraglich durchge-
fithrte Analyse ergab eine Grenzwertiiberschreitung
von Chrom, Thallium und Zink. Alle beanstandeten
Produkte wurden vom Markt genommen.

3.7.4 PVC-Folien zur Verpackung von Kéase, Kam-
pagne des Kantonalen Labors Ziirich

Kontrollierte Betriebe: 3
Beanstandete Betriebe: 0
Untersuchte Proben: 11
Beanstandete Proben: 0

Im Vorjahr hat das Kantonale Labor Ziirich festge-
stellt, dass im Detailhandel fiir das Verpacken von
Kdse mehrheitlich PVC-Folien verwendet werden
und dass in den meisten Fillen die gesetzlichen
Migrationsgrenzwerte der Weichmacher {ber-
schritten. Erfreulicherweise wurden im Kanton Zii-
rich in diesem Jahr keine PVC-Folien gefunden, die
Betriebe hatten nach den Beanstandungen auf einen
anderen Folientyp umgestellt. Im Kanton Aargau
wurden in diesem Jahr bei drei Detailhdndlern 11
Kaseproben erhoben. Alle Kiase waren in PVC-Folien
verpackt. Unter Einhaltung der Kiihlkette wurden
die Kase bis Ende der Mindesthaltbarkeit aufbe-
wahrt und anschliessend am Kantonalen Labor Zii-
rich auf Gehalte an Weichmachern untersucht. Zwar
enthielten alle K&se nennenswerte Mengen an
Weichmachern. Kein Kise enthielt jedoch einen
Weichmacher in einer Menge oberhalb des spezifi-
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schen Grenzwertes. Auch wurde in keinem Kase ei-
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ne Uberschreitung der maximalen Gesamtmenge
von 60 mg Weichmacher pro kg Kase festgestellt. Es
wurden daher keine Beanstandungen ausgespro-
chen. Die Betriebe wurden jedoch darauf hingewie-
sen, dass in Abhangigkeit der Lagerbedingungen die
Gehalte an Weichmachern im Kése leicht ein unzu-
lassiges Mass erreichen konnen. Aus diesem Grund
ist der Einsatz von PVC-Frischhaltefolien fiir vorge-
schnittenen Kase ungeeignet, zumal alternative
Frischhaltefolien aus PVdC oder PE erhaltlich sind,
welche wenig beziehungsweise keine Weichmacher
enthalten.

Ein Merkblatt kann auf unserer Webseite herunter-
geladen werden (Frischhaltefolie fiir Kase).

3.7.5 Herstellung und Import von Food Contact Mat-
erials

Kontrollierte Betriebe: 12
Beanstandete Betriebe: 5 (42 %)
Untersuchte Proben: 42
Beanstandete Proben: 9 (21 %)

Unzureichende oder fehler-
hafte Dokumentation

Beanstandungsgrund:

Die 12 (2016: 14) Inspektionen bei FCM-Betrieben
umfassten in allen Féllen die Priifung der Dokumen-
tation, jedoch keine Laboruntersuchungen. Fiir die
42 (2016: 35) FCM-Produkte wurden 73 Konformi-
tatserklarungen und 18 Priifberichte bewertet. Die
9 Beanstandungen (2016: 11, 31 %) betrafen in al-
len Fallen Liicken in der Konformitatsarbeit, d.h. ei-
ne ungeniigende Absicherung durch Informationen
(Konformitatserklarungen) des Rohstofflieferanten
oder fehlende Nachweise der Einhaltung von Migra-
tionsgrenzwerten. In keinem Fall wurden Mangel
aufgedeckt, die eine Riicknahme der Produkte er-
forderten.
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3.7.6 Verbotene Azofarbstoffe in Sporthandschu-
hen, Kampagne des Gesundheitsamts Solothurn

Kontrollierte Betriebe:
Beanstandete Betriebe:

Untersuchte Proben:

S O O »

Beanstandete Proben:

Im Rahmen einer Regio-Kampagne wurde im Ge-
sundheitsamt des Kantons Solothurn Sporthand-
schuhe wie Fahrrad-, Torhiiter- oder Motorrad-
Handschuhe auf primare aromatische Amine unter-
sucht, die darauf hinweisen, dass verbotene Azo-
farbstoffe zur Farbung der Handschuhe eingesetzt
wurden. Azofarbstoffe konnen besonders leuchten-
de oder dunkle Farben erzeugen. Aus keiner der 9
im Kanton Aargau erhobenen Proben wurde eine
Freisetzung verbotener primédrer aromatischer A-
mine oberhalb des Grenzwertes von 30 mg/kg fest-
gestellt. Dies entspricht den Erfahrungen der Vor-
jahre, in denen jeweils andere Kleidungsstiicke
untersucht wurden.

3.7.7 Selbstkontrolle bei der Herstellung und beim
Import von Textilien

Kontrollierte Betriebe: 10
Beanstandete Betriebe: 1
Untersuchte Proben: 12
Beanstandete Proben: 0

Bei 9 Betrieben, welche Gebrauchsgegenstinde mit
Textilien wie Mobel, Schuhe oder Bekleidung her-
stellen oder importieren, wurden Unterlagen einge-
fordert, wie die Betriebe sicherstellen, dass die Pro-
dukte den gesetzlichen Anforderungen entsprechen.
Lediglich drei grosse Mobelhduser hatten ein um-
fangreiches Selbstkontrollkonzept vorgelegt. Die
anderen KMU-Betriebe, teilweise Vertriebsgesell-
schaften auslandischer Marken, verwiesen auf die
Qualitatssicherung der auslandischen Hersteller. In
allen Fallen konnten bei stichprobenartiger Nach-
frage nach konkreten Produkten Priifberichte vor-
gelegt werden, die zum Beispiel die Einhaltung des
maximalen Gehalts an Chrom(VI) bestatigten. Eini-
ge Produkte wurden analytisch auf Chrom(VI) und
Azofarbstoffe untersucht. Ein Hersteller von Le-
dermobeln wurde im Rahmen einer Inspektion be-
anstandet, weil dieser nur unzureichend sicherstell-
te, dass die Lederlieferanten die gesetzlichen
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Vorgaben zu Schadstoffen tatsadchlich einhalten und
Priifberichte vorlegen kdnnen.

3.7.8 Konsumentenprodukte mit Dichlorbenzol be-
lastet?

Im Oktober 2017 wurde von BASF AG mitgeteilt,
dass ein Rohstoff zur Schaumstoftherstellung liber
einige Wochen hinweg mit der Verunreinigung
Dichlorbenzol ausgeliefert worden war. Die herge-
stellten Schaumstoffe werden vor allem in Matrat-
zen und Polstermdbeln eingearbeitet. Die verarbei-
tende Industrie stoppte die Produktion, bis
Untersuchungen zur Belastung der Konsumenten-
produkte und zur Abklarung des Risikos vorlagen.
Auch ein Aargauer Hersteller von Polstermdbeln
war von den belasteten Schaumstoffen betroffen.
Aufgrund von Untersuchungen bei der BASF AG und
externen Priiflabors und Bewertungen durch das
deutsche Bundesinstitut fiir Risikobewertung, kon-
nte das Amt fiir Verbraucherschutz jedoch eine
Entwarnung beziiglich einer moglichen Gesund-
heitsgefahrdung durch die Verunreinigung fiir die
bereits produzierten Schaumstoffe und die daraus
gefertigten Produkte geben. Dies, weil die Verunrei-
nigung aufgrund der relativ hohen Fliichtigkeit in-
nerhalb weniger Tage aus den Schaumstoffen weit-
gehend entwichen war, meist noch vor der Ver-
arbeitung der Schaumstoffe zu Produkten.

3.8 Kleinhandelsbewilligungen Spirituosen

Auf den 1. Januar 2017 hat das Amt fiir Verbrau-
cherschutz den Vollzug des kantonalen Gastgewer-
begesetzes von der Industrie und Gewerbeaufsicht
IGA tibernommen. Der Verkauf und Ausschank von
Spirituosen ist bewilligungs- und abgabepflichtig.
Im Kanton Aargau besitzen rund 2'300 Betriebe ei-
ne Kleinhandelsbewilligung. Die Bewilligung wird
auf die fiir die Betriebsfithrung verantwortliche na-
tiirliche Person ausgestellt. Im Berichtsjahr wurden
gut 450 neue Kleinhandelsbewilligungen fiir regula-
re Betriebe und {iber 1100 Kleinhandelsbewilligun-
gen fiir Einzelanldsse ausgestellt.

Im 2017 hat zudem der Grosse Rat einer Revision
des Gastgewerbegesetzes zugestimmt. Danach sol-
len kiinftig die Gemeinden die Kleinhandelsbewilli-
gungen fiir den Ausschank von Spirituosen an Ein-
zelanldssen ausstellen. Die Revision tritt am 1. Mérz
2018 in Kraft. Die Erteilung der Kleinhandelsbewil-



ligung fiir Spirituosen bei reguldren Betrieben bleibt aargauischen Fahigkeitsausweis oder ein anerkann-
unverdndert beim Kanton. tes Diplom besitzen. Im Auftrag des Kantons fiithrt
die Wirtepriifungskommission die Diplompriifung

3.9 Wirtepriif nach Gastgewerberecht durch. Tabelle 18 zeigt eine
' rteprutung Zusammenfassung iiber die im Berichtsjahr durch-

Wer im Kanton Aargau wirten mochte, muss einen gefiihrten 5 Wirtepriifungen.

Tabelle 18: Ubersicht Wirtepriifungen 2017

Anzahl Kandidatinnen und Kandidaten, Total 428 (2016: 392)
Davon Anzahl Personen, die an einer Nachpriifungen teilnahmen (Teilepriifung oder ganze Priifung) 110
Anzahl Personen, die die Priifung beim ersten Versuch bestanden haben 120
Anzahl Personen, denen der aargauischen Fahigkeitsausweis tiberreicht werden konnte 162

35
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4. Trinkwasser

4.1 Inspektionen in 6ffentlichen Trinkwasser-
versorgungen

Untersuchte Proben: 394

Nicht-konforme Proben: 6 (2%)

Im Jahr 2017 wurden 36 kommunale Trinkwasser-
versorgungen inspiziert. Bei der Inspektion wird
iberpriift, ob die betriebliche Selbstkontrolle, die
Anlagen der Trinkwasserversorgung und die Trink-
wasserqualitit den gesetzlichen Anforderungen
entsprechen.

Die mikrobiologischen, physikalisch-chemischen
und chemischen Stichprobenkontrollen ergaben ei-
ne im langjdhrigen Vergleich tiefe Beanstandungs-
quote. 5 der 6 Beanstandungen betrafen mikrobio-
logische Parameter bei Trinkwasser im Verteilnetz
(4 Befunde von Fékalindikatoren im Bereich der
Nachweisgrenze, 1 Befund von zu hoher Anzahl ae-
rober mesophiler Keime). Kontaminationen dieser
Art sind in der Regel nicht mit einem unmittelbar
problematischen Gesundheitsrisiko fiir die Konsu-
mentinnen und Konsumenten verbunden. Als Mass-
nahmen werden in diesen Fallen primér eine Ursa-
chenabkldarung und intensivierte Kontrollmessun-
gen verlangt. Die daraus gewonnenen Erkenntnisse
bilden die Basis fiir die nachhaltige Verbesserung
der trinkwasserhygienischen Absicherung.

Vermehrt wird bei den Beprobungen darauf geach-
tet, die Routine-Parameter mit weiteren Untersu-
chungsparametern zu ergianzen, welche auf die spe-
zifischen Risiken der inspizierten Wasserver-
sorgung ausgerichtet werden. 142 Proben aus 28
Betrieben wurden chemisch eingehender unter-
sucht. Die Inspektionsbefunde sind iiberblickméssig
in Tabellen 19 und 20 ersichtlich.

Tabelle 19: Ubersicht {iber die Inspektionsbefunde

Bei Fassungen mit auffilliger mikrobiologischer
oder chemischer Wasserqualitiat wurden die betref-
fenden Betriebe aufgefordert, die Auffalligkeit im
Rahmen ihrer Gefahrenanalyse der Wasserressour-
cen abzukldren und zu bewerten.

Tabelle 20: Ubersicht iiber die Untersuchungsbefunde von
225 an der Fassung entnommenen Proben (Roh- und
Trinkwésser)

Mikrobiologisch untersuchte Proben 201 (89 %)
Davon mikrobiologisch ungeniigende 0 (0%)
Trinkwasserproben

Fassungen mit mikrobiologisch auffal- 7 (3 %)
liger Rohwasserqualitét (negative Ent-

wicklung der Fakalindikatoren oder

der Anzahl aerobe mesophile Keime)

Chemisch eingehender untersuchte 142 (63 %)
Proben

Davon ungeniigende Trinkwasserpro- 1(1%)
ben

Fassungen mit chemisch auffalliger 23 (16 %)

Wasserqualitat (zunehmender Nitrat-
gehalt, auffallig erh6hte Konzentration
an Metallen/Elementen, Pflanzen-
schutzmittelriickstdnden, fliichtigen
organischen Verbindungen, Abwasser-
tracern oder perfluorierten Tensiden)

Bereich Inspizierte As-  Anforderungen
pekte (Stich- nicht erfiillt;
proben) Massnahmen
erforderlich
Selbstkontrolldo- 112 48 (43 %)
kumente
Anlagen 119 30 (25 %)
Prozesse und 38 9 (24 %)
Trinkwasserquali-
tat
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4.2 Weitere amtlich erhobene Proben aus
Wasserversorgungen
Untersuchte Proben: 433
Proben aus Abkldrungsuntersuchungen: 91
53 (58 %)
Verlaufs- und Nachkontroll-Proben: 282
108 (38 %)

Wasserqualitat nicht konform:

Wasserqualitat nicht konform:

Abklarungsuntersuchungen erfolgen in ausseror-
dentlichen Betriebssituationen. Zu diesen kann es
bei extremen Wetterlagen kommen. So standen
denn auch zahlreiche solcher Proben in Zusammen-
hang mit dem verheerenden Unwetter im Raum Zo-
fingen im Juli 2017 und dem nur wenig spéater im
Gebiet Hagglingen/Dottikon niedergegangenen
Starkregen. Auch Wasserproben aus den betriebli-
chen Eigenkontrollen mit Auffélligkeiten oder
Nicht-Konformitat gegeniiber den gesetzlichen An-
forderungen kénnen Anlass fiir Abklarungsuntersu-
chungen geben. Ebenso kdnnen Reklamationen von
Kunden oder Feststellungen heikler Versorgungssi-
tuationen durch Brunnenmeister anldsslich ihrer
Kontrolltitigkeiten in und um die Trinkwasseranla-
gen zu Abklarungen fithren, welche die Laborunter-



suchung von Wasserproben beinhalten. Probenah-
men miissen in solchen Situationen moglichst rasch
erfolgen und sie miissen hinsichtlich Probenahme-
stellen und Analysenumfang aussagekraftige Ergeb-
nisse ermoglichen. Unser Amt unterstiitzt und be-
gleitet die Wasserversorger deshalb bei den Abkla-
rungsuntersuchungen.

Mit Nachkontroll- und Verlaufsmessungen wird die
Wirksamkeit von angeordneten Massnahmen iiber-
pruft.

Ein weiteres Segment der amtlichen Proben stellen
Wasserproben aus Milchwirtschaftsbetrieben mit
eigener Wasserversorgung dar. Sie werden im
Rahmen der Inspektionen von Primarproduktions-
betrieben erhoben. Im Jahr 2017 waren dies 13
Proben, wovon 5 (38 %) zu beanstanden waren.

4.3 Im Privatauftrag untersuchte Wasserpro-
ben aus Grund- und Quellwasserfassungen

oder dem kommunalen Verteilnetz (Gemein-
den, Firmen, Privatpersonen)

Untersuchte Proben (gesamt): 3'275

Wasserproben aus o6ffentlichen

2981
Versorgungen:
Wasserqualitat nicht konform: 100 (3 %)
Mangel: Mikrobiologische

Qualitat: 73 (2 %)
Chemische oder sen-
sorische Qualitat: 11
(0.4 %)

Die Selbstkontrollen der kommunalen Trinkwas-
serversorger machen den Grossteil der Wasserana-
lysen aus, die unserem Amt in Auftrag gegeben
werden. Brunnenmeister erginzen die Routine-
Kontrollen bei Bedarf mit zusatzlichen Einzelpro-
ben. Anlass zu solchen Einzelproben kénnen aus-
serordentliche Betriebssituationen, Bauvorhaben,
Kundenreklamationen etc. geben. Mehrere Wasser-
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versorgungen mit einem spezifischen Problemstoff
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im Rohwasser geben zudem regelméssig Proben zur
Verlaufskontrolle in Auftrag. Innerhalb der mikro-
biologischen Proben standen 47 % der ungeniigen-
den Befunde im Zusammenhang mit einer Verun-
reinigung durch Fakalkeime von Tier oder Mensch.

4.4 Nationales Uberwachungsprogramm
NAQUAspez

Untersuchte Proben: 106
6 (6 %)

Nitrat (3), Fliichtige ha-
logenierte Kohlenwas-

serstoffe (2), Pflanzen-
schutzmittelriickstinde

1

Beanstandete Proben:

Beanstandungsgriinde:

Unter der Leitung des Bundesamtes fiir Umwelt
(BAFU) wurde das Projekt NAQUAspez zur Grund-
wasserbeobachtung weitergefiihrt. Die 41 NAQUA-
Messstellen im Aargau werden nach einem vorge-
geben Prifprogramm iiberwacht. Der Untersu-
chungsumfang beinhaltet die Analysenprogramme
«Stickstoffverbindungen», «Pflanzenschutzmittel»,
«Flichtige Organische Verbindungen» und «Abwas-
sertracer».

Aus Tabelle 21 ist ersichtlich, dass vor allem Riick-
stdnde aus Pflanzenschutzmittelanwendungen, aber
auch Fremdstoffe aus Verkehr und Industrie sehr
haufig in Aargauer Trinkwasserfassungen nach-
weisbar sind. Auch Spuren von Fremdstoffen, wel-
che typischerweise aus Abwasser stammen, sind
haufig nachweisbar (Riickstdnde von Arzneimitteln,
kiinstlicher Siissstoff oder Korrosionsschutzmittel).
Nachweise in problematischer Konzentration sind
hingegen die Ausnahme. Lediglich eine Fassung ist
von einer Wertverminderung durch zu hohe Kon-
zentrationen eines Fremdstoffes aus ehemaliger in-
dustrieller Anwendung betroffen.

Tabelle 21: Fremdstoffriickstdnde in den 41 Aargauer Trinkwasser-Messstellen der nationalen Grundwasserbeobachtung

NAQUA
Substanzen Fassungen ohne nach- Fassungen mit nachweisbaren Fremdstoffen
weisbare Fremdstoffe (Konzentrationsbereich)
Abwassertracer 8 33 (0.006 - 0.249 ug/D
Pflanzenschutzmittelriickstdnde 5 36 (0.003 - 1.01 pg/D)
Fliichtige organischer Verbindungen aus 22 19 (0.038 - 13.6 ug/l)

Verkehr und Industrie
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4.5 Entwicklung der Chloridazon-
Ruckstandssituation in belasteten Trinkwas-
serfassungen

Das Pflanzenschutzmittel Chloridazon gehort aus
Sicht des Grundwasserschutzes zu den problemati-
schen Pflanzenschutzmitteln. Der Aargau ist von
auffallig haufigen und hohen Messwerten der Chlo-
ridazon-Abbauprodukte in Trinkwasserfassungen
besonders stark betroffen. Seit Mai 2014 erfolgt im
Rahmen eines kantonalen Projekts die Riiben- und
Randenproduktion in den Einzugsgebieten von fiinf
belasteten Trinkwasserfassungen ohne den Einsatz
von Chloridazon. Dank dem freiwilligen Verzicht auf
die Chloridazonanwendung ist es mdglich, zu be-
obachten, ob und wie stark sich die Konzentration
der Riickstdnde im Trinkwasser verdndert.

Die Entwicklung der Riickstandskonzentration fiir
das Abbauprodukt Desphenyl-Chloridazon ist in
Abbildung 4 ersichtlich. Erfreulicherweise ist in vier
der fiinf Fassungen eine abnehmende Riickstands-
belastung festzustellen. Das Qualitatsziel betragt
< 0.1 pg/l

Tabelle 22: Trinkwasserverunreinigungen

Konzentration von Desphenyl-Chloridazon

ug/! *A "B ACOD CE
3
25 ¢
\
*
2 1 . ¢
.
15
1 -
k,,,,‘,,,,*,,,i,,,,,,,,,L g
<o .
054 2
©—o— A o o
0 o O o o o

Nov. Mai Nov. Mai Nov Mai Nov Mai Nov
2013 2014 2014 2015 2015 2016 2016 2017 2017

Abbildung 4: Abbauprodukte des Pflanzenschutzmittels
Chloridazon: Entwicklung der Konzentration in fiinf be-
lasteten Trinkwasserfassungen nach Verzicht auf Chlo-
ridazon-Anwendung im Fassungszustrom.

4.6 Verunreinigungsfalle

Im Jahr 2017 sind mehrere Trinkwasserverunreini-
gungen aufgetreten, deren Bewdltigung mit amtli-
chen Kontrollmessungen begleitet wurde (Tabelle
22).

Art der Verunreinigung

Ursache

Fakalkeime, unspezifische Verkeimung, Triibung in Grund-

wasserfassungen und Quellwasserfassungen in mehreren Be-

zirken (Zofingen, Bremgarten, Muri)
Fakalkeime in Quellwasser

Unspezifische Verkeimung (aerobe mesophile Keime)

Opportunistisch pathogene Keime

Uberschwemmung nach massivem Unwetter mit Starknie-
derschlag

In Baugrube versickertes Abwasser

Druckerhdhungsanlage mit ungeniigender Qualitit des
Trinkwasser-Kontaktmaterials

Wasser zur Raumluftbefeuchtung in Therapiestation

4.7 Legionellen in Duschwasser

Untersuchte Proben (gesamt): 73

Wasserproben aus dffentlichen

0
Versorgungen: 24 (33 %)

In 23 Gebduden wurden Proben zur Untersuchung
des Duschwasser auf Legionellen entnommen. Es
handelte sich dabei um 8 Liegenschaften mit Miet-
wohnungen, 4 Eigenheime, 6 Schwimmbéder, 3 Be-
triebe der Spital- und Pflegebranche und 2 Schulen.
27 (37 %) Proben aus 14 Gebduden wurden im
Rahmen von Legionellose-Abklarungen erhoben. In
6 dieser Gebdude wiesen die Duschwasserproben
teilweise Legionellen-Konzentrationen iiber dem
Hochstwert auf. In allen diesen Fallen erfolgten Sa-
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nierungsmassnahmen fiir die Warmwasserversor-
gung. Lediglich in einer Wohnsiedlung handelte es
sich bei den Isolaten allerdings um Legionella
pneumophila der Serogruppe 1, d.h. derjenigen Se-
rogruppe, auf welche die medizinische Diagnostik
von Legionellose-Erkrankungen ausgerichtet ist.
Insgesamt ist es bei den Abklarungsuntersuchungen
aufgrund der nachgewiesenen Serogruppen und der
relativ geringen Hochstwertiiberschreitung fraglich,
ob ein kausaler Zusammenhang zwischen der jewei-
ligen Erkrankung und dem Legionellenbefund der
Duschwasserprobe besteht. Leider konnte bei kei-
nem der gemeldeten Legionellose-Falle ein kausaler
Zusammenhang zur Infektionsquelle mit der
wiinschbaren Evidenz hergestellt werden.



In 2 Schwimmbaéadern, einer Pflegeeinrichtung und
einer Schulsportanlage mussten ebenfalls Mass-
nahmen zur Verbesserung der Warmwasserhygiene
getroffen werden. Auch in diesen Anlagen bestan-
den aber keine massiven Kontaminationen, und es
dominierten ebenfalls Legionellen der Serogruppen
2-14.

5. Badewasser

5.1 Baderkontrolle, Inspektionen

Die Inspektions-Schwerpunkte im Jahr 2017 wur-
den bei der Uberpriifung der Umsetzung von Mass-
nahmen sowie bei der Riickverfolgbarkeit von Un-
regelmassigkeiten und deren Dokumentationen
gesetzt. Kontrolliert wurde zusatzlich, ob ein Inha-
ber der «Fachbewilligung fiir die Desinfektion des
Badewassers in Gemeinschaftsbadern» vorhanden
ist. Zudem wurde die Riickflussverhinderung ge-
geniiber den Trinkwasserinstallationen angespro-
chen.

24 der 26 inspizierten Betriebe erfiillten die Anfor-
derungen weitgehend. Lediglich 1 Betrieb wies be-
zliglich Selbstkontrolle grosse Méngel auf. Es han-
delt sich um einen Betrieb, der neu den
Anforderungen an oOffentliche Bader untersteht, da
er seine Badeanlage einer Schule zur Verfiigung
stellt.

5.2 Badewasserkontrollen

Am 1. Mai 2017 trat die Verordnung des EDI iiber
Trinkwasser sowie Wasser in offentlich zugangli-
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chen Badern und Duschanlagen in Kraft. Hinsicht-
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lich Hochstwerten und Vorgaben fiir die betriebli-
che Selbstkontrolle 6ffentlicher Schwimmbader 16st
sie die Kantonale Baderverordnung von 2012 ab. In
Tabelle 23 sind die Kontrollbefunde zusammenge-
stellt.

Sehr erfreulich ist, dass von den 148 untersuchten
Becken aus Freibadanlagen keine einzige Probe
mikrobiologisch zu beanstanden war. Die festge-
stellten Abweichungen bei den chemischen Parame-
tern bezogen sich mehrheitlich auf Desinfektions-
mittel Unterdosierung (7 Becken), Desinfektions-
mittel Uberdosierung (5 Becken) oder erhéhte
Harnstoff-Werte (18 Becken). 16 Becken wurden
wegen des Aussehens des Badewassers bemangelt
werden. In diesen Becken gab es zu viel Sand, Algen,
Blatter oder Filterriickstande.

Bei den Hallenbddern mussten 5 Becken wegen un-
genligenden mikrobiologischen Befunden und 2 Be-
cken wegen ungeniigenden chemischen Befunden
beanstandet werden. Bei den mikrobiologisch un-
genligenden Becken handelt es sich um 3 Sau-
natauchbecken, 1 Nichtschwimmer- und 1 Plansch-
becken; bei den 2 Becken mit chemisch ungeniigen-
der Wasserqualitit um eine Desinfektionsmittel-
Unterdosierung und eine Abweichung beziiglich pH-
Wert.

Bei den Thermal- und Solebddern waren die Bean-
standungsgriinde unterdosierte Desinfektionsmittel
sowie zu hohe Konzentration von Harnstoff oder
gebundenem Chlor.

Tabelle 23: Uberblick Baderkontrollen in konventionellen Schwimmbadern

Freibader
Beprobte Betriebe 49
Beprobte Becken 148
Mikorbiologisch ungeniigende Becken 0
Chemisch ungentigende Becken 39

Hallenbider Thermal- und Solebader
32 20
94 70

5.3 Trihalogenmethan (THM) in Hallenb&adern

THM wie z.B. Chloroform entstehen als Nebenpro-
dukte bei der Chlorung von Badewasser. Sie reizen
die Schleimhdute und haben weitere aus gesund-
heitlicher Sicht unerwiinschte Wirkungen. Deshalb
sind sie mit einem Hochstwert geregelt.

14 Hallenbadbecken aus verschiedenen Badern
wurden auf THM untersucht. 13 Proben konnten
den Hochstwert von 20 pg/l problemlos einhalten.
Die Wasserprobe aus einem Thermalbad erfiillte die
Anforderungen nicht und lag mit 47 pg/1 deutlich
tiber dem Hochstwert.
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5.4 Naturschwimmteiche

Gegeniiber den Vorjahren, in welchen es in den
Schul- und Heimbetrieben praktisch keine Bean-
standungen gab, traten in diesem Jahr vermehrt er-
hohte Werte von Pseudomonaden (Pseudomonas
aeruginosa) auf. Die Hochstwerte wurden aber nur
geringfiigig liberschritten. Pseudomonaden kénnen
Ohren- und Augenentziindungen oder andere Haut-
und Schleimhautinfektionen verursachen. Das in-
tensiv genutzte grosste Publikumsbad kdampft wei-
terhin gegen zeitweise verminderte Wasserqualita-
ten: Von 20 Proben erfiillten 11 die Quali-
tatsanforderungen nicht. Die Quote mangelhafter
Proben lag somit auf dem Niveau des Vorjahrs.

5.5 Badewasserqualitat der Aargauer Fluss-
und Seebéader

5 Badeplatze von iiberregionaler Bedeutung (3 Ba-
der am Hallwilersee, 2 Bader am Rhein) wurden
wahrend der Badesaison beprobt. Die zwischen Mai
und September in regelmadssigen Abstidnden ent-
nommenen Proben zeigen das typische Bild fiir die
beiden unterschiedlichen Badegewassertypen (Ta-
belle 24).

Alle Proben am Hallwilersee waren wie bereits in
den vergangenen Jahren der Qualitdtsklasse A «aus-
gezeichnet» oder B «gut» zuzuordnen. Die Wasser-
qualitdt an Fliissen ist variabler. Nach Niederschla-
gen verschlechtert sich die mikrobiologische
Wasserqualitdt voriibergehend deutlich. Sie kann
dann bei C «geniigend» oder D «ungeniigend» lie-
gen. Wahrend stabilem Sommerwetter ist die Was-

serqualitit aber auch am Rhein problemlos zum
Baden und Schwimmen geeignet.

Tabelle 24: Anzahl Zuordnungen der Badewasserqualitét
von Aargauer Fluss- und Seebédder

Qualititsklasse Seen Fliisse
A 16 6
B 7
C 0 1
D 1
6. Diverses

6.1 Laboranalysen Tierseuchendiagnostik

Rinder, Ziegen, Schafe und Schweine werden in der
Schweiz regelméssig nach vom Bundesamt fiir Vete-
rinirwesen (BLV) vorgegebenen Untersuchungs-
schemen auf verschiedene Tierseuchen untersucht.
Ziel ist unter anderem, die Anerkennung der Seu-
chenfreiheit aufrecht zu erhalten. Wie schon bei den
Schweinen geht es auch bei den Rindern zusehends
weg von der Hofbeprobung hin zur Probenahme am
Schlachthof RiBeS (Rinderbeprobung am Schlacht-
hof). Bienenseuchen werden nach Verdacht durch
Laboruntersuchungen bestatigt.

Im Jahr 2017 untersuchten wir 6'761 Serumproben
auf das Vorhandensein von Antikérpern gegen die
in Tabelle 25 aufgefithrten Tierseuchenerreger.
Erstmals wurden 11 Aargauer Bienenwabenproben
mikroskopisch auf das Vorliegen der Erreger der
Amerikanischen Faulbrut und der Sauerbrut (Euro-
paische Faulbrut) untersucht.

Tabelle 25: Laboranalysen 2017 im Bereich Tierseuchendiagnostik im Auftrag des Kantons Aargau und des Bundes

Tierseuche Total Proben Methode negativ positiv
/Betriebe
IBR/IPV Rinder RiBeS 1'334/565 AK-ELISA 1'337 0
EBL Rinder RiBeS 1'292/561 AK-ELISA 1'292 0
BVD Rinder RiBeS 1'292/561 AK-ELISA 1'292 0
AK Schweine Schlachthof 600/100 AK-ELISA 600 0
PRRS Schweine Schlachthof 600/100 AK-ELISA 600 0
Brucellose Schafe Hofbeprobung 383/32 AK-ELISA 383 0
Brucellose Ziegen Hofbeprobung 319/53 AK-ELISA 319 0
CAE Ziegen Hofbeprobung 319/53 AK-ELISA 319 0
BVD Rinder Hofbeprobung Nachuntersuchungen 622/87 AK-ELISA 526 96 aus 23 Betrieben
BVD Antigennachweis 12/7 AG-ELISA PCR 12 0
Amerikanische Faulbrut der Bienen 11 Mikroskopie 11
Européische Faulbrut der Bienen (Sauerbrut) 11 Mikroskopie 3
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Tierseuchenbekampfung

1. Tierseuchenbekdmpfung

1.1 Tiergesundheit

Der Schweizerische Nutzviehbestand wird laufend
iiberwacht. Mit dem Erhalt eines hohen Gesund-
heitsstatus unserer Nutzviehbestiande leisten Tier-
haltende, Tierarztinnen und Tierdrzte sowie der
kantonale Veterindrdienst einen wesentlichen Bei-
trag zur volkswirtschaftlichen Leistung des Agrar-
sektors an die offentliche Gesundheit. Die Bekamp-
fung und Kontrolle von Krankheiten, welche die
Gesundheit von Tieren in einem erheblichen Aus-
mass gefahrden und auf Menschen tibertragen wer-
den konnen, gehort zu den wichtigsten Aufgaben
des Veterinardienstes. Eine Spezialfinanzierung
(vgl. § 7 ff. EG TSG) sichert die Finanzierung der
Tierseuchenbekdmpfung. Der Fonds (Tabelle 26)
wird paritdtisch gedufnet, das heisst, der Kanton
leistet 50 % an den jahrlichen Aufwand; die ande-
ren 50 % leisten die Tierhalterinnen und Tierhalter
mittels Tierhalterbeitrdgen zusammen mit den Ein-
nahmen aus dem Viehhandel.

Tabelle 26: Tierseuchenfonds

Hauptrisiko bei der Verbreitung dieser Tierseuche
darstellen.

Tabelle 27: Stichprobenuntersuchungen auf Tierseuchen

Tierseuche Anzahl
Proben

IBR (Tankmilch) 718

BSE - Untersuchungsprogramm bei 202

Krankschlachtungen von Kiihen

(Hirn)

Brucellose, Schaf und Ziege (Blut) 383

CAE, Ziege (Blut)

BVD, untersuchte Milchproduktions- 718

betriebe (Tankmilch)

BVD, untersuchte Milchbetriebe mit 13

verdachtiger Tankmilch (Blut)

BVD, untersuchte nicht milchliefern- 2445

de Tiere der Rindergruppe (Blut)

BVD, virologische Untersuchungen 212
von Einzeltieren in Klein- und Spezi-
albetrieben sowie zur Abklarung von
Verdachtsfallen (Haut)

Stand Betrag

31. Dezember 2016 Fr.4'291 753.-
31. Dezember 2017 Fr. 4'542'749.-
Einlage in den Fonds Fr.251'996.-
1.2 Seucheniiberwachung - jahrliche, vom

Bund angeordnete Stichprobe auf bestimmte
gefahrliche Tierseuchen

Krankheitsspezifische = Untersuchungsprogramme
sind ein wesentlicher Teil der Tiergesundheits-
iiberwachung. Sie sind im nationalen Uberwa-
chungsprogramm zusammengefasst. Jahrlich wer-
den Proben von Nutztieren auf Tierseuchen und Zo-
onosen untersucht, um die Seuchenfreiheit nachzu-

weisen (Tabelle 27).

1.3 Seuchenfalle (Tabelle 28)
1.3.1BVD

Im Vergleich zum Vorjahr wurde 2017 ein Anstieg
der Anzahl mit BVD infizierter Betriebe festgestellt.
Ein ahnlicher Anstieg ist auch gesamtschweizerisch
festzustellen. Ein grosser Anteil der Aargauer Falle
erklart sich aus dem Tierverkehr zwischen den be-
troffenen Betrieben. Der Tierverkehr diirfte das
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1.3.2 Equine infektidse Anamie (EIA)

Auf dem Gebiet der Gemeinde Miilligen wurde am
10. Juli 2017 bei einem Pferd die Krankheit Infekti-
0se Anamie festgestellt (EIA). In der Schweiz ist
dies der erste bekannte Fall von EIA bei Pferden seit
1991.

Bei der Erkrankung handelt es sich um eine Virusin-
fektion bei Pferden und anderen Einhufern wie zum
Beispiel Eseln und Maultieren. Fiir den Menschen
und andere Tierarten ist die Krankheit ungefahrlich.
Sie zeigt sich als akute oder chronische Krankheit
mit Fieberschiiben, Leistungsabfall, Abmagerung
und hochgradiger Blutarmut. Infizierte Tiere blei-
ben lebenslang Virustrager, eine Therapie oder ei-
nen wirksamen Impfstoff gibt es nicht. Die Krank-
heit endet nach unterschiedlich langem Verlauf
todlich. Infizierte Tiere miissen euthanasiert wer-
den, so auch das Virus-positive Tier in Miilligen. Die
iibrigen im Bestand gehaltenen Pferde wurden fiir 3
Monate unter Quarantdne gestellt und streng iiber-
wacht. Die Ubertragung von Tier zu Tier erfolgt
iiber blutsaugende Insekten wie Bremsen und
Stechmiicken. Laut der Tierseuchenverordnung war
es deshalb notwendig, ein Sperrgebiet von 1 km um
den betroffenen Pferdebestand zu errichten. Der
Veterinardienst hatte deshalb das ganze Birrfeld
zum Sperrgebiet erklart und alle darin gehaltenen
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Pferde im Abstand von 90 Tagen auf EIA untersu-
chen lassen. Pferde durften nur mit schriftlicher
Bewilligung des Veterindrdienstes aus oder ins
Sperrgebiet gebracht werden.

Es wurden keine weiteren infizierten Tiere gefun-
den, weshalb das Sperrgebiet in Teilen der Gemein-
den Miilligen und Lupfig per 5. Oktober2017 aufge-
hoben werden konnte.

1.3.3 Brutkrankheiten der Bienen

Im Vergleich zum Vorjahr war im 2017 eine erfreu-
liche Abnahme der Seuchenfélle bei den Bienen zu
beobachten. Faulbrutfille traten keine auf. Auch die
Zahl der Sauerbrutfille lag weit unter derjenigen im
Vorjahr. Ende 2017 konnten denn auch samtliche
Sperrkreise aufgehoben werden.

Tabelle 28: Anzahl Seuchenfille

Seuchenfille Tierart(en) 2017 2016

Auszurottende Seuchen

Bovine Virusdiar- Rind 12 4
rhoe BVD

Equine Infektiose Pferd 1 0
Anamie

Zu bekampfende Seuchen

Faulbrut Bienen 0 3

Sauerbrut Bienen 5 20

Salmonellose Rind 6

Salmonellose Legehen- 1

nen

Infektiose La- Huhn 2 0

ryngotracheitis

Paratuberkulose Rind 1 0
Zu tiberwachende Seuchen®

Echinococcose Schwein

Chlamydienabort Schaf

Virale hamorrha- Kaninchen 2

gische Krankheit
Typ 2

1 meldepflichtige Tierseuchen, bei denen keine seuchenpolizeili-
chen Massnahmen vorgesehen sind.

1.4 Tierverkehr

Der Handel und Verkehr mit Tieren birgt das Poten-
zial der Verschleppung von Tierseuchen. Zur Mini-
mierung dieser Gefahr wurden Auflagen gesetzlich
festgelegt. Dazu zdhlt auch das Viehhandelspatent.
Um dieses zu erlangen, bedarf es einer Ausbildung
sowie regelmassiger Weiterbildungen.

Ziel ist es, allfillige Tierseuchen rechtzeitig zu er-

kennen, die Riickverfolgbarkeit zu gewahrleisten
und durch Préventionsmassnahmen im Tierver-
kehr, beziehungsweise durch Auflagen in Ausstel-
lungs- und Wanderschafherdenbewilligungen, eine
mogliche Verschleppung zu verhindern.

Mit dem TRACES-System der EU werden die Riick-
verfolgbarkeit im grenziiberschreitenden Verkehr
mit Tieren und Tierprodukten sowie die Bescheini-
gungen iber den Gesundheitsstatus einheitlich ab-
gewickelt. Beim Export sind analog zum Import
amtliche Bescheinigungen in Form von TRACES-
Zeugnissen vorgeschrieben. In diesen miissen je
nach Tierart und Seuchenstatus des Ziellandes ent-
sprechende Gesundheitsgarantien bestatigt werden.

Im Kanton Aargau hat die Exporttatigkeit fiir Gene-
tik-Produkte von Rindern im 2017 zugenommen.
Nicht zuletzt aufgrund des hohen Tiergesundheits-
status der Nutztiere in der Schweiz kénnen diese
Produkte in die ganze Welt versandt werden.

Der grenziiberschreitende Verkehr mit Pferden fin-
det weiterhin rege statt. Neben dem Handel sind da-
fir auch grenznahe Ausbildungs-, Pensions- und
Weideplatze ausschlaggebend.

Tabelle 29: Verkehr Tiere und Tierprodukte

Beschreibung Bezeichnung Anzahl
Laufende Patente 91

Viehhandelspa-

tenteD Neue oder erneuerte Pa- 9
tente

Wanderschaf- Bewilligungen 5

herden Kontrollen 2
Uberwacht mit Bewilli- 15

Markte und Aus- gung

stellungen
Kontrollen 14

Import mit amtstierdrzt- 24

Import Nutztiere ;. . Uberwachung

Import Hunde? Illegale Importe mit 14
Massnahmen
TRACES Pferde 197
TRACES Genetik (Sa- 287
menexport)

Export
Andere Exportzeugnisse 45

Gesundheitsbescheini- 343
gungen Gelatine

D Das Viehhandelspatent ist 3 Jahre giiltig; » Im Inland entdeckt;
es handelt sich zumeist um Heimtiere, welche die Anforderungen
nicht erfiillen (Tollwut, Kennzeichnung).
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1.5 Entsorgung Tierische Nebenprodukte

Die Tierkorpersammelstellen stehen der Bevolke-
rung fir die Entsorgung von Tieren zur Verfiigung.
Sie werden auch fiir die Entsorgung von Fallwild
genutzt. Jede Gemeinde ist verpflichtet, eine Entsor-
gungsstelle zu bezeichnen. Im 2017 wurden 1'134
Tonnen (Vorjahr 1'138) Kadaver und andere tieri-
sche Abfille aus den 27 Sammelstellen des Kantons
entsorgt (Tabelle 30). Neben der Abfuhr von Mate-
rial aus den Sammelstellen werden tote Grosstiere
direkt ab Hof abgeholt. Die Besitzer haben einen
Teil der Abfuhrkosten zu iibernehmen. Weiter exis-
tieren 32 bewilligungspflichtige Betriebe, welche
tierische Nebenprodukte transportieren, lagern
oder verarbeiten. Diese Betriebe werden regelmas-
sig kontrolliert.

Tabelle 30: Entsorgung Tierische Nebenprodukte

Beschreibung Bezeichnung Anzahl,
Menge
Bewilligte Be- 32
Entsorgungsbetrieb triebe
(TNP)
Kontrollen 12
Registriert 27

Tierkérpersammelstellen Total entsorgte 1134

Gemeinden Menge Tonnen
Entsorgte Tiere 1'084
ab Hof Tiere

2. Heilmittel

Die Heilmittelgesetzgebung erméachtigt die Tierarz-
te, Tierarzneimittel Ihrer eigenen Kundschaft ab-
zugeben, sofern sie liber eine kantonale Detailhan-
delsbewilligung verfiigen. In zwei Fallen wurden bei
den Kontrollen Verstdsse festgestellt. Es wurden
mittels Verfiigung Massnahmen zur zukiinftigen
Vermeidung solcher Vorkommnisse angeordnet.

2.1 Tierarztliche Privatapotheken nach Heilmit-
telgesetz

Tabelle 31: Tierarztliche Privatapotheken nach Heilmit-
telgesetz

Tierarztliche Privatapotheke Anzahl
Kontrollen® 8
Verfiigungen 2

1 Kontrollen durch den Veterinardienst Luzern im Auftrag des
kantonalen Veterindrdienstes Aargau
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3. Fleischhygiene

Die Tatigkeiten rund um die amtliche Fleischkon-
trolle dienen dem Schutz der Gesundheit von
Mensch und Tier. Bei der Begutachtung des leben-
den Tieres und der nachfolgenden Fleischkontrolle
durch eine amtliche Fachperson werden neben dem
Gesundheitsschutz auch Aspekte des Tierschutzes
und der Tierseucheniiberwachung kontrolliert.

Im Jahr 2017 wurden im Kanton Aargau 48'656
Schlachtungen durchgefiihrt. Darin nicht enthalten
sind die Zahlen fiir Gefliigel und Kaninchen (Tabelle
32). Die Schlachtungen haben gegeniiber 2016 um
rund 3 % abgenommen. Der Trend der letzten Jahre
zur stetigen Abnahme der Schlachtzahlen beim Rot-
fleisch halt somit an. Dafiir hat die Zahl der Gefliigel-
schlachtungen auch im 2017 erneut zugenommen.
Dies um gut 16 %. Es wurden rund 7,9 Millionen
Mastgefliigel aus inlandischer Herkunft geschlach-
tet. Im Aargau sind zudem zwei grossere Kanin-
chenschlachtanlagen ansassig, welche zusammen
tiber 200000 Mastkaninchen schlachteten.

Mit Ausnahme von Hofschlachtungen zum Eigenge-
brauch diirfen Schlachtungen nur in vom kantona-
len Veterinardienst bewilligten Schlachtanlagen er-
folgen. Jeder Schlachtbetrieb wird mindestens alle
zwei Jahre inspiziert. In Betrieben kénnen aber risi-
kobasiert mehrere Inspektionen pro Jahr stattfin-
den. Die Inspektionen werden durch amtliche Tier-
arzte durchgefiihrt.

Von den 27 inspizierten Schlachtanlagen wurden in
9 Betrieben ein oder mehrere Punkte beanstandet
(Tabelle 32). Die Beanstandungen betrafen haupt-
sdchlich Dokumentationspflichten betreffend Tier-
schutz und Betdubung. In einem Fall hatte die Bean-
standung eine Neuanschaffung eines Betaubun-
gsgerates fiir Gefliigel zur Folge. In 4 Fillen wurden
die Betdubungsgerate nicht nachweislich regelmas-
sig gewartet.

Weiter kam es zu zwei Strafanzeigen infolge
Verstossen gegen die Tierschutzgesetzgebung. In
einem Fall wurde eine Kuh trotz Zeugnis eines Tier-
arztes, wonach sie nicht mehr transportfahig war,
lebend zum Schlachthof geliefert. In einem zweiten
Fall wurde ein Muni beim Transport zum Schlacht-
hof an einem durch den Nasenring gezogenen Strick
angebunden, was eine blutende Verletzung zur Fol-
ge hatte.



Tabelle 32: Schlachtanlagen und Schlachtzahlen

Beschreibung Anzahl

Bewilligte Schlachtanlagen 45

Kontrollen Schlachtanlagen 27
Beanstandungen 9
Strafanzeigen 2

Geschlachtete Tiere (ohne Kaninchen 48'656

und Gefligel)
Geschlachtete Gefliigel 7'929'000

Geschlachtete Kaninchen 206'600

Ein wichtiges Instrument im Bereich der Fleischhy-
giene ist die mikrobiologische Fleischuntersuchung
(MFU). Die MFU ist ein Beurteilungskriterium, mit
dem im Zweifelsfall die Genusstauglichkeit eines
Schlachttierkérpers abgeklart werden kann. Sie
wird vor allem bei Tieren durchgefiihrt, welche
schon als krank oder verletzt zur Schlachtung an-
gemeldet werden, aber auch bei Tieren, bei denen
beim Schlachtprozess krankhafte Veranderungen
zum Vorschein kommen. Die Zahl der MFU war im
2017 in ahnlichem Rahmen wie 2016.

Dagegen nahmen die parasitologischen Untersu-
chungen auf Trichinen gegeniiber dem Vorjahr ins-
gesamt leicht ab. Trichinen sind mikroskopisch
kleine Fadenwiirmer, die im Muskelfleisch von ge-
wissen Sdugetieren und Végeln vorkommen kon-
nen. So unter anderem in Fleisch von Wild- und
Hausschweinen, von Pferden und anderen Equiden.
Sie kénnen durch den Konsum von ungeniigend er-
hitztem Fleisch auf den Menschen iibertragen wer-
den. Aus diesem Grund muss das Fleisch der emp-
fanglichen Tiere auf Trichinen untersucht werden.

Tabelle 34: Kontrollen Primarproduktion und Tierschutz Nutztiere

Der Gesetzgeber hat lediglich Hausschweine, die in
Betrieben mit geringer Kapazitat geschlachtet wer-
den, sowie Wildschweine, die innerhalb der Jagdge-
sellschaft konsumiert werden, von der Untersu-
chungspflicht ausgenommen. Wegen des Erkran-
kungsrisikos ist die Untersuchung von Wild-
schweinen aber immer empfohlen.

Tabelle 33: Mikrobiologische und parasitologische Flei-
schuntersuchungen nach der Schlachtung

Anzahl
Mikrobiologische Fleischuntersuchungen 101
Trichinenuntersuchung 13'965
davon Wildschweine 518
davon Pferde 165
davon Hausschweine 13'282

4. Primarproduktion/Tierschutz Nutztiere

Im Jahre 2017 waren im Kanton Aargau 4'391 Tier-
haltungen mit landwirtschaftlichen Nutztieren amt-
lich registriert. Dies entspricht 77'650 Grossvie-
heinheiten. Rund 2'100 Betriebe mit Nutztieren er-
halten Direktzahlungsbeitriage entsprechend der
geltenden Bundesverordnung. In den restlichen
Tierhaltungen werden die Nutztiere meist als Frei-
zeittiere und als Hobby gehalten.

Im Berichtsjahr wurden 552 Grundkontrollen der
Primarproduktion durchgefiihrt. Insbesondere im
Bereich Tierarzneimitteleinsatz waren zahlreiche
Beanstandungen zu verzeichnen. Fehlende Tierarz-
neimittelvereinbarungen und abgelaufene Tierarz-
neimittel wurden mitunter festgestellt (Tabelle 34).

Kontrollen Anzahl
Grundkontrollen Primarproduktion (inkl. Produktionsstétten) 552
davon Tierhalter mit Beanstandungen im Bereich Tierschutz und Tiergesundheit 32 (6 %)
davon Tierhalter mit Beanstandungen im Bereich Tierarzneimitteleinsatz 144 (26 %)
davon Tierhalter mit Beanstandungen im Bereich Tierverkehr und Tierkennzeichnung 90 (16 %)
davon Tierhalter mit Beanstandungen im Bereich Milchhygiene bei 170 Verkehrsmilchproduzenten 46 (27 %)
davon Tierhalter mit Beanstandungen im Bereich tierische und pflanzliche Primarproduktion 7 (1 %)
Anzahl Zusatzkontrollen Tierschutz (inkl. Erstausmessungen) 281

davon mit Beanstandungen
Anzahl unangemeldeter Grundkontrollen Tierschutz

Tierhalteverbote

1 Mehrere freiwillige Aufgaben der Tierhaltung nach Beanstandung

104 (37 %)
171 (27 %)
o
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Die mangelhafte Kennzeichnung von Rindern mit
Ohrmarken fiihrte auch 2017 wieder zu zahlreichen
Beanstandungen.

Durch die grosse mediale Aufmerksamkeit betref-
fend die Tierhaltung eines Landwirtschaftsbetriebes
im Kanton Thurgau gingen 2017 vermehrt Meldun-
gen zu Nutztieren beim Veterindrdienst ein. Zu-
nehmend sind hierbei Meldungen zu Missstanden,
welche Hobbytierhaltungen betreffen. Die Kontrolle
der Einhaltung der Tierschutzgesetzgebung erfolgte
im Rahmen der 552 Primarproduktionskontrollen.
Dariiber hinaus wurden 281 Tierhalterinnen und
Tierhalter mit Nutztieren aufgrund von Auffalligkei-
ten in den Vorjahren (Risikotierhalter) sowie vor al-
lem wegen Meldungen aus der Bevolkerung, von
Gemeinden, der Polizei oder den Schlachthoéfen in-
spiziert. Diese Kontrollen sind nicht planbar und
miissen daher flexibel gestaltet werden. Haufig
werden allerdings Sachverhalte gemeldet, welche
keinen Verstoss gegen die Mindestanforderungen
der Tierschutzgesetzgebung darstellen und bei de-
nen kein Handlungsbedarf besteht.

In 40 besonders gravierenden Fallen wurde Straf-
anzeige bei der zustiandigen Staatsanwaltschaft ein-
gereicht. Dies wurde insbesondere bei Tierhaltern
notwendig, welche mehrmals gegen die Bestim-
mungen der eidgendssischen Tierschutzgesetzge-
bung verstossen haben. Die Zusammenarbeit mit
der Fachstelle fir Umwelt- und Tierdelikte bei der
Kantonspolizei verlief dabei erneut sehr gut. Wei-
terhin zahlreich festgestellt wurden stark ver-
schmutzte Rinder und damit einhergehend stark
verschmutzte Einstreu, Pferde in zu kleinen Boxen
und mit fehlender Einstreu, Mastschweine ohne Be-
schéftigungsmaterial und Kaninchen in zu kleinen
Gehegen und fehlenden Nageobjekten. Zum Jahres-
wechsel 2017/2018 wurden vermehrt Schafe auf
der Winterweide ohne Witterungsschutz festge-
stellt.

Zunehmend suchen Nutztierhalter wegen der
schlechten Milchpreise Einkommensalternativen
und beginnen mit der gewerbsmadssigen Aquakul-
tur. Die Mast von Zandern in Indoor-Kreislauf-
anlagen benotigt eine kantonale Wildtierhaltebewil-
ligung.
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Tabelle 35: Bewilligungen

Bewilligungen Wildhierhaltungen/Huf-  Anzahl
und Klauenpflege
Bewilligungen Aquakulturen (Indoor- 6

anlagen)

Bewilligungen Damhirschhaltungen 46
davon neu oder erneuert 4

Bewilligungen gewerbsmiéssige Huf- 13

und Klauenpflege

Im Berichtsjahr wurden 13 Bewilligungen hinsicht-
lich der gewerbsmassigen Huf- und Klauenpflege er-
teilt. Es zeichnet sich ab, dass die Anzahl Bewilli-
gungen auch in den Folgejahren weiter ansteigen
wird. (Tabelle 35).

Tabelle 36: Milchliefersperren und deren Ursachen

Milchliefersperren Anzahl
Anzahl Milchliefersperren 10
wegen Hemmstoff 1

wegen Zellzahlen
wegen Keimzahlen 2

Die Zahl der Milchliefersperren hat sich im Ver-
gleich zum Vorjahr erfreulicherweise reduziert.
Wahrend 2016 noch 17 Milchliefersperren erlassen
werden mussten, wurden 2017 insgesamt 10 Sper-
ren verflgt (Tabelle 36).

Die Anzahl der Verkehrsmilchproduzenten im Aar-
gau hat sich kontinuierlich verringert. Ende Dezem-
ber 2017 produzierten 741 Tierhalter Verkehrs-
milch. Durch den enormen Preisdruck wird sich die
Zahl der Verkehrsmilchproduzenten weiter redu-
zieren.

5. Tierschutz

Die Tierschutzgesetzgebung regelt, welche Min-
destanforderungen an die Haltung von Tieren ge-
stellt werden. Es obliegt den einzelnen Tierhaltern,
sich liber die Bediirfnisse der von ihnen gehaltenen
Tiere zu informieren und die rechtlichen Vorgaben
entsprechend einzuhalten. Beim Veterindrdienst
eingehende Meldungen werden nach Schwere und
Dringlichkeit beurteilt und die gemeldeten Tierhal-
tungen zeitnah kontrolliert. Die Kontrollen erfolgen
in der Regel unangemeldet.
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5.1 Tierschutzmeldungen

Die Anzahl eingegangener Tierschutzmeldungen ist
im Berichtsjahr leicht gesunken (Vorjahr 299 Mel-
dungen). Es mussten jedoch mehr Tierhalteverbote
als im Vorjahr ausgesprochen werden (Vorjahr 5
Tierhalteverbote (Tabelle 37).

Tabelle 37: Tierschutzmeldungen

Tierschutzmeldungen Anzahl

Meldungen® 259

Kontrollen 113
Beanstandungen 32
Verfiigungen 29
Strafanzeigen 60
Tierhalteverbote

[uny

Beschwerden (Rechtsmittel ergriffen)

1 Mehrfachmeldungen méglich

5.2 Bewilligungspflichtige Tierhaltungen

Die Haltung von Wildtieren in Gefangenschaft setzt
grosses Fachwissen und Erfahrung voraus. Die eid-
genossische Tierschutzverordnung hat daher neben
einer Ausbildungspflicht fiir die Halter und Halte-
rinnen fiir bestimmte Wildtiere eine Haltebewilli-
gungspflicht vorgesehen. Dadurch soll sichergestellt
werden, dass die Halter die Bediirfnisse ihrer Tiere
kennen. Das Interesse an einer privaten Wildtier-
haltung ist nach wie vor gross (Tabelle 38).

Tabelle 38: Bewilligungspflichtige Tierhaltungen

@il
/
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g

5.3 Tierschutz Versuchstiere

Aufgrund noch laufender Meldefristen erfolgt die
Berichterstattung jeweils mit einem Jahr Verzoge-
rung. Die Anzahl 2016 eigesetzter Nutztiere ist im
Vergleich zum Vorjahr rickldufig. Nachdem 2015
noch 9'053 Tiere fiir Versuche eingesetzt wurden,
waren es 2016 noch deren 6'204.

Tabelle 39: Tierschutz Versuchstiere 2016

Anzahl
Bewilligungen fiir Tierversuchte 37
davon mit Auflagen 10
Versuchstierhaltungen 5
Eingesetzte Versuchstiere 2016 6'204
davon Schweregrad 0 10

davon Schweregrad 1
davon Schweregrad 2

davon Schweregrad 3

Tierhaltung Anzahl
Private Wildtierhaltungen 226
Gewerbsmassige Wildtierhaltungen 16
Gewerbsmadssiger Umgang mit Tieren (Tier- 105

heime, Zoofachhandel, Betreuungsdienste)

Werbung mit Tieren 4

6. Hundewesen

6.1 Vorfalle mit Hunden

Im Jahr 2017 waren bei den Aargauer Gemeinden
39'189 Hunde als taxpflichtig angemeldet. Im Ver-
gleich zum Vorjahr (2016: 38'398 Hunde) ent-
spricht dies einer leichten Zunahme.

Die Anzahl gemeldeter Vorfille (Tabelle 40) ist im
Vergleich zu 2016 riicklaufig (2016: 571 gemeldete
Vorfille).

Tabelle 40: Hundewesen

Anzahl

Meldungen insgesamt 542

Vorfalle Tier-Tier 206

Vorfille Tier-Mensch 290

Ubermissiges Aggressionsverhalten 46
Verwarnungen 62
Verfligungen 35
Strafanzeigen 118
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Hundewesen

6.2 Listenhunde / Halteberechtigungen

Finf Rassetypen sowie Kreuzungstiere aus diesen
Rassetypen sind im Kanton Aargau bewilligungs-
pflichtig: Pit Bull Terrier, American Staffordshire
Terrier, Bull Terrier, Staffordshire Bull Terrier,
Rottweiler und American Bully (sogenannte Listen-
hunde). Die Halter und Halterinnen von Listenhun-
den miissen mit ihren Hunden einen Erziehungs-
kurs besuchen und ein Halterbrevet absolvieren.

Die Anzahl aktiver Haltebewilligungen (Tabelle 41)
hat sich im Vergleich zu 2016 nur unwesentlich ge-
andert (Aktive Haltebewilligungen 2016: 735).

Tabelle 41: Listenhund/Halteberechtigungen

Anzahl
Anzahl Hunde, die nur mit Halteberechti- 720
gung gehalten werden diirfen
Abgewiesene Antrage 2

Strafanzeigen (fehlende Halteberechtigung) 56

48

Amt fiir Verbraucherschutz Aargau | JB2017



KANTON AARGAU

Chemie- und Biosicherheit
Marktkontrolle

» CHEMIESICHERHEIT




50

CHEMIESICHERHEIT
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1. Chemie- und Biosicherheit

1.1 Chemierisikokataster stationarer Anlagen

Ende 2017 unterstehen noch 136 Betriebe der Stor-
fallverordnung (Vorjahr: 141). 6 Betriebe konnten
im Verlauf des Jahres aus dem Vollzugsbereich
entlassen werden, da keine Mengenschwellen mehr
iberschritten wurden. Im Berichtsjahr wurden bei
31 dieser Betriebe Begehungen vor Ort durchge-
fiihrt.

Bei einem Betrieb wurde festgestellt, dass sich auf
dem Dach Wohnungen fiir Saisonniers und deren
Familien sowie der Riickkiihler der Kalteanlage mit
Ammoniak befindet. Bei einer Leckage des Riick-
kiihlers mit Ammoniak-Austritt kénnte sich fiir die
Bewohner eine lebensgefahrliche Situation ergeben.
Die Firma konnte davon iiberzeugt werden, ihre
Kalteanlage so umzubauen, dass keine Gefahr fiir
die Bewohner mehr besteht.

1.2 Raumplanung und Storfallvorsorge
1.2.1 Verwaltungsinterne Konferenz (VIK)

Im Rahmen der verwaltungsinternen Konferenz fiir
die Vorpriifung von Gemeindebauvorschriften (VIK)
wurden zu 32 Geschaften Stellungnahmen abge-
geben. Dabei handelte sich meistens entweder um
Stellungnahmen zu Revisionen der Nutzungspla-
nung Siedlung und Kulturland oder um Erhebung
der Grundlagen zu einer solchen geplanten Revis-
ion.

Im Rahmen einer 2. Vorpriifung war das Stor-
fallgutachten zur Situation der Ziegelei Fisibach zu
beurteilen. Dazu fand eine Besprechung mit dem
Gemeindammann und der Gemeindeschreiberin
von Fisibach sowie den Verfassern des Stor-
fallgutachtens statt. Aus Sicht der Storfallvorsorge
konnte der Teildnderung des Bauzonenplans "Alter
Spielplatz" mit einer Auflage zugestimmt werden:
,dass der Lage des Spielplatzes fiir die Mehrfami-
lienhduser erhohte Aufmerksamkeit zu schenken
und in der Beschreibung zur Umzonung explizit
aufzunehmen ist. Deshalb sei fiir den Spielplatz ein
geeigneter Standort zu wahlen, so dass zwischen
ihm und dem Propangastank mindestens ein
Mehrfamilienhaus liegt. Dies ist im Rahmen des
Bauprojekts in geeigneter Form umzusetzen.“
Zudem fanden Besprechungen mit den Pla-
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nungsteams der Projekte «Bahnhof Siid in Aarau»
sowie «fFussballstadion Aarau» statt, die sich in
einem Konsultationsbereich fiir die Koordination
von Storfallvorsorge und Raumplanung befinden. So
konnen die Projektteams Aspekte der Storfallvor-
sorge in ihre Planung einfliessen lassen.

1.2.2 Bearbeitung von Baugesuchen

Im Berichtsjahr wurden dem Amt fiir Verbrau-
cherschutz von der Abteilung fiir Baubewilligungen
117 Baugesuche zur Beurteilung beziiglich Storfall-
vorsorge zugestellt. Tabelle 42 gibt einen Uberblick
iber die betroffenen Themenbereiche.

Tabelle 42: Beurteilte Baugesuche

Bereich Anzahl
Stationdre Anlagen 80
Projekte im Bereich Erdgasrohrleitungs- 14
anlagen

Bahnprojekte 6
Strassenbauprojekte 15
Grenziiberschreitend 2
Total 117

1.3 ,,Screening "Erdgashochdruckleitungen™
1.3.1 Ausgangslage

Analog zur neueren Praxis bei den Bahnen und
Strassen ist neu auch fiir Erdgashochdruckleitungen
im Rahmen des Kurzberichtverfahrens eine Risiko-
Uberpriifung tber das Leitungsnetz vorgesehen
(sogenanntes "Screening"). Mit dem Screening wird
ermittelt, an welchen Stellen im Leitungsnetz die
hochsten Risiken fiir die Bevolkerung bestehen.
Dadurch konnen Massnahmen zur Reduktion des
Risikos besser priorisiert, geplant und umgesetzt
werden.

Die vorliegende Screening-Methodik fiir Erd-
gashochdruckleitungen entspricht einer vereinfach-
ten Berechnungsmethodik, welche zu einer (gewoll-
ten) Uberschiatzung des Risikos fiihrt. Sie wurde
durch die schweizerische Gaswirtschaft in einer Ar-
beitsgruppe mit Vertretern des Bundesamtes fiir
Energie, des Bundesamtes fiir Umwelt, des Eidge-
nossischen Rohrleitungsinspektorates und der Kan-
tone Ziirich und Aargau erarbeitet.

Der so erstellte Kurzbericht, respektive das Scree-
ning, wird durch das Bundesamt fiir Energie als zu-
standige Vollzugsbehérde tberpriift. Vorgingig



plausibilisieren die Kantone die von den Inhabern
eingereichten Annahmen zum Personenaufkommen
entlang der Leitungstrasse. Die dabei zu bertcksich-
tigenden Sonderobjekte sind in der Screening-
Methodik beschrieben.

1.3.2 Zwischenstand

4 der 5 Erdgasfirmen mit Leitungen im Kanton Aar-
gau haben ihr Screening eingereicht. Diese sind in
Tabelle 43 zusammengefasst.

Durch das Amt fiir Verbraucherschutz wurde tiber-

priift, ob im Screening alle Sonderobjekte erfasst
wurden, welche gemaiss Screening-Methode zu be-
riicksichtigen sind. Ergebnis: Bei Swissgas waren
einzelne Angaben zu korrigieren, damit die Scree-
nings beim Bundesamt fiir Energie eingereicht wer-
den konnen. Bei den anderen Betreibern waren die
Angaben vollstiandig.

Tabelle 43: Streckenabschnitte, zu denen die Angaben beziiglich Personenaufkommen entlang der Trasse verifiziert wurden

Betreiber Strecke

Swissgas

Strecke ELWD Muelchi - Staffelbach

Strecke ELO?) Staffelbach - Schlieren

Transitgas
Erdgas Ostschweiz AG

Gasverbund Mittelland AG

Strecke Zuzgen - Remigen
Strecke Remigen - Fisibach
Strecke Othmarsingen - Birr

Rheinquerung bei Wallbach - Station Ruswil

Strecke Oberbuchsiten - Suhr - Lenzburg - Villmergen;

Strecke Pratteln - Zeiningen - Kaisten;

Sisseln Zuleitung
Gasverbund Mittelland AG

Rohrenspeicher Suhr und Oberzelg,

Villmergen; DRM-Stationen? Villmergen, Oberzelg, Seon und Unterkulm

Erdgas Zentralschweiz AG (Angaben ausstehend)

1 ELW = Erdgasleitung West; 2 ELO = Erdgasleitung Ost; 3 Druckreduzier- und Messstation.

1.4 Gefahrstoffe und Gefahrgut
1.4.1 Betriebe

Im Berichtjahr waren 449 Betriebe der Gefahrgut-
beauftragtenverordnung (GGBV) unterstellt (Vo-
jahr: 453). Davon fallen nach wie vor 70 Betriebe
auch in den Vollzugsbereich des Chemikalienrech-
tes und 88 sind zusatzlich der Stérfallverordnung
unterstellt.

291 Betriebe fallen nur in den Vollzugsbereich der
GGBV und werden entsprechend ihren Tatigkeiten
mit Gefahrgut in folgende Gruppen unterteilt:

- 70 Transportfirmen (Beférdern, Laden / Entla-
den)

- 123 Vertragsfahrer (Transporte im Auftrag von
Transportunternehmen)

- 60 Betriebe mit verschiedenen Téatigkeiten (bei-
spielweise Bauunternehmungen, Logistikdienst-
leister u. a. m.)

- 38 Versender von Sonderabfillen

1.4.2 Betriebskontrollen

Die unterstellten Betriebe werden periodisch kon-
trolliert. 138 GGBV-Betriebe werden alle 4 Jahre
tiberpriift. Bei 311 Betrieben ist eine Inspektion nur
auf Veranlassung vorgesehen.

Im Berichtsjahr wurden wiederum insgesamt 31
Betriebe inspiziert. Insgesamt wurden in 28 Betrie-
ben Mangel beim Umgang mit Gefahrstoffen und Ge-
fahrgut festgestellt (Tabelle 44, ndchste Seite).
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Tabelle 44: Anlasslich der Kontrolltétigkeit festgestellte Médngel

Uberpriifte Bereiche

Umgang mit Gefahrstoffen / Chemikalienverordnung

Anzahl Mingel

Meldepflicht fiir gefahrliche Stoffe / Zubereitungen
Verpackung, Kennzeichnung

Sicherheitsdatenblatt

Arbeitsanweisungen, Notmassnahmen bei Freisetzung von Gefahrstoffen

Abgabevorschriften nicht eingehalten
Chemikalien-Ansprechperson nicht gemeldet
Sachkenntnis nicht vorhanden / nicht anerkannt
Handhabung, Lagerung/Trennung

Brandschutz

[EnN
w

W U1 O R PN NN

Beforderung von Gefahrgiitern / Gefahrgutbeauftragtenverordnung

Pflichten der Unternehmung:

Absender, ADR-Klassierung, Ernennung Gefahrgutbeauftragte

Aufgaben Gefahrgutbeauftragte:
Jahresbericht

Arbeitsprozesse

11

10

Vorschriften fiir die Sicherung (Uberpriifungen vor Befahren des Werkgelindes: Fahrzeug- 1

Besatzung, Fahrzeug, Be-/Entladedokumente u.a.m.)

1.5 Biosicherheit
1.5.1 Vollzug der Einschliessungsverordnung

Per Ende 2017 fiihrten im Kanton Aargau 28 Be-
triebe meldepflichtige Tatigkeiten mit Mikroorga-
nismen der Risikoklassen 1 oder 2 durch (Vorjahr:
28). Tatigkeiten der Klassen 3 oder 4 fanden im
Aargau weiterhin keine statt.

Die unterstellten Betriebe werden periodisch kon-
trolliert. Im Berichtsjahr wurden wiederum Inspek-
tionen in insgesamt 5 Betrieben durchgefiihrt. Nur
bei einem Betrieb wurden Mangel beziiglich Vorga-
ben der Einschliessungsverordnung festgestellt: Ein
Bodenablauf war nicht richtig verschlossen. Vom
Betrieb wurde die Behebung dieses Missstandes
verlangt.

Bei einem anderen Betrieb waren zusitzliche Ab-
klarungen erforderlich, welche nicht sofort vor Ort
vorgenommen werden konnten. Aufgrund der Er-
gebnisse dieser Abklarungen musste der Zustand
dann aber nicht beméngelt werden.

Bei vier der fiinf kontrollierten Betriebe wurde zu-
dem festgestellt, dass administrative Anderungen in
bereits gemeldeten Tatigkeiten nicht zeitnah dem
Bundesamt fiir Umwelt gemeldet wurden. Die Be-
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triebe wurden auf ihre diesbeziigliche Meldepflicht
aufmerksam gemacht.

1.5.2 Vollzug der Freisetzungsverordnung

Im Vorjahr wurden an zwei Standorten im Kanton
Aargau gentechnisch verdnderte Rapspflanzen ent-
deckt und bekdmpft. Anhand von Nachkontrollen im
Berichtsjahr konnten beide Standorte wieder frei-
gegeben werden.

Weiter wurde in einem Gartencenter eine Routine-
kontrolle beziiglich Verkauf von invasiven Neophy-
ten durchgefiihrt. Dabei wurde festgestellt, dass sich
dort die Amerikanische Goldrute in Verkauf befin-
det. Der Umgang mit dieser Art ist gemdss Anhang 2
der Freisetzungsverordnung verboten. Entspre-
chend wurde der Verkauf per sofort eingestellt und
verlangt, dass die noch vorhandenen Pflanzen sach-
gerecht entsorgt werden.

1.5.3 Koordinationsstelle Neobiota

Aufgrund begrenzter Ressourcen kann die vom Re-
gierungsrat beschlossene Neobiota-Strategie nur
stark reduziert umgesetzt werden. Die Tatigkeiten
der Koordinationsstelle beschranken sich daher im
Wesentlichen darauf, Anfragen aus der Bevolkerung
und von Medienschaffenden zu beantworten. Im



Berichtsjahr wurden 19 solche Anfragen beantwor-
tet (Tabelle 45).

Tabelle 45: Anfragen zu Neobiota

Thema Anzahl
Aushub bei Bauarbeiten 1
Finanzierung / Entschddigung 1
Bekdmpfungsmassnahmen

Tigermiicke 7
Asiatische Hornisse 2
Staudenknoterich 4
Riesenbarenklau 1
Kreuzkraut / Greiskraut 1
Andere Pflanzen (keine Neophyten) 2
Total 19

Wie schon in vergangenen Jahren ist eine starke
Sensibilisierung der Bevdlkerung auf Tigermiicken
festzustellen. Viele Anfragen betreffen vermeintli-
che Tigermiickenfunde. Nach der medialen Bericht-
erstattung iiber die Asiatische Hornisse im Sommer
wurden auch Anfragen zu dieser Art gestellt.

1.6 Radon

Das Amt fiir Verbraucherschutz tiberpriift seit 2009
systematisch, ob die Radongrenzwerte in Schulen
und Kindergéarten eingehalten werden. Die Grundla-
gen dazu sind in der Strahlenschutzverordnung
vorgegeben. Per 1.1.2018 wurde die Strahlen-
schutzverordnung vollstdndig revidiert. Dies betrifft
auch verschiedene Aspekte beziiglich Radonbelas-
tung in Wohn- und Arbeitsrdumen. Unter anderem
wurde dabei auch der Radon-Grenzwert von bisher
1‘000 Bequerel pro Kubikmeter auf 300 Bequerel
pro Kubikmeter gesenkt (Ganzjahresmittelwert).

Vorbereitend auf diese Anderung hat das Amt fiir
Verbraucherschutz sein Messprogramm ab Winter
2016/17 angepasst. Bisher erfolgten jeweils Kurz-
zeitmessungen in den Wintermonaten lber 2 - 4
Monate. Erfahrungsgemadss ist die Radonbelastung
in Gebauden im Winter héher, da im Sommer besser
geliiftet wird. Da es sich beim Grenzwert explizit um
den Ganzjahresmittelwert handelt, wurden auch die
Messungen auf Ganzjahresmessungen umgestellt.
Anhand von Parallelmessungen in verschiedenen
Gebduden konnte gezeigt werden, dass die Werte
der Ganzjahresmessung grossmehrheitlich um 30 -
50 % tiefer liegen als die der Kurzzeitmessungen.

Kurzzeitmessungen konnen dennoch auch zukiinftig
sinnvoll sein. Beispielsweise fiir Nachmessungen
nach dem Erkennen von defekten bzw. verstopften
Filtern bei Ventilatoren oder vor Umnutzungen
oder Umbauten von bisher ungenutzten Kellerrau-
men. Diese Kurzzeitmessungen dienen dabei als
Standortbestimmung und Planungshilfe.

1.7 Einsatzplanung

Verschiedene Betriebe sind gesetzlich dazu ver-
pflichtet, Einsatzplane fiir die Feuerwehr zu erstel-
len. Das Amt fiir Verbraucherschutz stellt dabei si-
cher, dass die betroffenen Betriebe dieser Pflicht
nachkommen. Bisher wurden die Einsatzplane le-
diglich in Papierform den zustédndigen Feuerwehren
zur Verfiigung gestellt. Fiir eine bessere Verfiigbar-
keit werden diese Einsatzplane zukiinftig auch in
elektronischer Form verlangt. Im Berichtsjahr wur-
den alle stellungspflichtigen Betriebe schriftlich da-
zu aufgefordert, die vorhandenen Einsatzpldne
elektronisch einzureichen. Viele Betriebe haben
dies zum Anlass genommen, ihre Einsatzpldne vor-
her zu aktualisieren. Entsprechend wird etwas
mehr Zeit bendtigt, bis alle Einsatzpldne auch in
elektronischer Form vorliegen und den Einsatzkraf-
ten auch so zur Verfiigung gestellt werden kénnen.
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2. Marktkontrolle

2.1 Kontrollen bei Herstellerbetrieben

Hersteller und Importeure von Chemikalien werden
periodisch kontrolliert. Im Berichtsjahr wurden In-
spektionen bei insgesamt 36 Betrieben durchge-
fithrt. Bei 2 dieser Betriebe (6 %) wurden Verstosse
gegen das Chemikalienrecht beanstandet. Zudem
wurden verschiedene weniger schwerwiegende
Mangel festgestellt. In Tabelle 46 sind diese zusam-
mengefasst.

Tabelle 46: Mangel bei Herstellerbetrieben

Mangel Anzahl
Betriebe
Fehlende Produktemeldungen im Produk- 9

teregister der Anmeldestelle fiir Chemika-
lien des Bundes

Fehlende Angaben zur GHS-Einstufung im 15
Produkteregister (GHS = Globally Harmo-
nized System)

Sicherheitsdatenblatt nicht "Helvetisiert" 5
Mangelhafte Kennzeichnung nach Chemi- 3
kalienrecht

Mangelhafte Lagertrennung im Bereich der 2
Aufbewahrung

rektion zur analytischen Uberpriifung gesendet. Die
Ergebnisse dieser Analysen sind noch ausstehend.

Tabelle 47: Mangel bei der Abgabe von gefahrlichen Stof-
fen und Zubereitungen

Mangel Anzahl
Betriebe

Mangelhafte Aufbewahrung von Zuberei- 2

tungen der Chemikaliengruppe 2 (in

Selbstbedienung)

Stoffe oder Zubereitungen der Chemika- 0

liengruppe 1 im Verkaufssortiment (im De-
tailhandel / Abgabe an Privatpersonen)

Fehlender Sachkenntnisnachweis (wegen 5
Wegfall der Besitzstandgarantie)

Nicht alle Sicherheitsdatenblatter der im 3
Verkaufssortiment gefiihrten gefdhrlichen
Produkte vorhanden

Informationspflicht iber SVHC nach Art. 1
91 Chemikalienverordnung nicht fristge-

recht erfiillt (SVHC = besonders besorg-
niserregenden Stoffe gemass REACH-

Verordnung)

2.2 Uberpriifung der Abgabe von gefahrlichen
Stoffen und Zubereitungen

Handelsbetriebe, welche gefdhrliche Stoffe und Zu-
bereitungen an die breite Offentlichkeit abgeben,
werden periodisch kontrolliert. Im Berichtsjahr
wurden Inspektionen bei insgesamt 22 Betrieben
durchgefiihrt. Bei 2 dieser Betriebe (9 %) wurden
Verstosse gegen das Chemikalienrecht beanstandet.
Zudem wurden verschiedene weniger schwerwie-
gende Mangel festgestellt. In Tabelle 47 sind diese
zusammengefasst.

2.3 Produktkontrollen

Von 14 Produkten wurden Einzelproben erhoben.
Von diesen wurden die Produktetikette, das Sicher-
heitsdatenblatt und allenfalls weiteren Produktun-
terlagen iiberpriift (z.B. Werbebroschiiren). 6 dieser
Produkte wurden beanstandet (43 %). Zudem wur-
den verschiedene weniger schwerwiegende Mangel
festgestellt. In Tabelle 48 sind diese zusammenge-
fasst. Von weiteren 9 Produkten wurden ebenfalls
Proben erhoben und an das Labor der Oberzolldi-
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Tabelle 48: Mangel bei Produktkontrollen

Mangel Anzahl
Betriebe
Produktetikette mit fehlenden H-Satzen 5

oder Schriftgrosse zu klein
Sicherheitsdatenblatt nicht "Helvetisiert" 6

Produkt nicht korrekt im Produkteregister
des Bundes eingetragen

Keine Zulassung als Biozidprodukt, obwohl 3
mit bioziden Eigenschaften geworben
wurde (,antibakteriell“)




2.5 Nationale Kampagnen

2.5.1 Kampagne ,,Biozidprodukte*

Im Rahmen einer nationalen Kampagne wurden Be-
triebskontrollen bei 30 Aargauer Herstellerbetrie-
ben / Importeuren durchgefiihrt. Basis fiir die Aus-
wahl dieser Betriebe war eine Auswertung des
Bundesamtes fiir Gesundheit tiber nicht korrekt
gemeldete oder nicht zugelassene Biozidprodukte.
Bei 3 dieser Betriebe (10 %) wurden Verstosse ge-
gen das Chemikalienrecht beanstandet (Tabelle 49).

Tabelle 49: Mangel bei der Abgabe von gefahrlichen Stof-
fen und Zubereitungen

Mangel Anzahl Be-
triebe

Produkte ohne Zulassungsverfiigung 3

nach Biozidprodukteverordnung 9 Produkte

Verkauf eines Biozidproduktes, dessen 2

Zulassung bereits abgelaufen war

Fehlender Sachkenntnisnachweis 3

(wegen Wegfall der Besitzstandgarantie)

Mangelhafte Sicherheitsdatenblatter 7

(3 x fehlende GHS-Kennzeichnung, 5 x

fehlende "Helvetisierung")

Fehlen von vorgeschriebenen Warntexte 3

bei gefahrlichen Stoffen und Produkten
nach Chemikalienverordnung, respektive
bei Biozidprodukten geméss Biozidpro-
dukteverordnung

2.5.2 Kampagne ,,Pflanzenschutzmittel*

Schweizweit werden jedes Jahr ein bis zwei Wirk-
stoffgruppen von Pflanzenschutzmitteln durch das
Bundesamt fiir Landwirtschaft (BLW) ausgewahlt.
Daraus entsteht eine Produkteliste, mit der die Kan-
tone eine Marktiiberwachung bei den Herstellern
und Importeuren durchfithren.

Analytisch untersucht wurden im 2017 die Schwer-
punkt-Wirkstoffe Difenoconazol, Prothioconazol
und Tebuconazol. Mituntersucht wurden zudem alle
deklarierten Zweit-Wirkstoffe sowie Verunreini-
gungen durch andere Wirkstoffe. Die nachgewiese-
nen Gehalte wurden mit den in der BLW-
Bewilligung angegebenen Gehalten verglichen. Von
14 Proben musste eine wegen falscher Deklaration
der Zusammensetzung beanstandet werden. Nebst
den beiden deklarierten Hauptwirkstoffen wurden
Spuren von drei weiteren, nicht deklarierten Wirk-
stoffen festgestellt. Davon waren zwei in der
Schweiz zugelassen und einer nicht. Letzterer ist
erst seit Dezember 2015 in der EU zugelassen. Die

Importfirma wurde aufgefordert, die Herkunft der
Verunreinigung bei ihrem Lieferanten zu klaren. Die
Antwort, wie diese Verunreinigung in das Produkt
kam, ist noch ausstehend.

Weiter mussten 8 der 14 Proben beanstandet wer-
den, weil Angaben auf der Etikette oder in der Ge-
brauchsanweisung nicht wortgenau mit der jeweili-
gen Zulassungsverfiigung iibereinstimmten.

Bisher wurden die Produkte (Originalgebinde) im-
mer nur bei den Herstellern bzw. Importeuren als
Probe erhoben. 2017 wurden im Kanton Aargau
erstmals vom gleichen Produkt mehrere Chargen
erhoben, um diese analytisch miteinander zu ver-
gleichen. Dazu wurden Proben direkt im Handel er-
hoben und ebenfalls durch das Bundesamt fiir
Landwirtschaft untersucht. Die Untersuchungen
mehrerer Chargen pro Produkt werden 2018 fort-
gesetzt.
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Zentrale Dienste
Leiterin: Dr. A. Breitenmoser
Stv.: Dr. C. Gemperle 80 %

M. Hummel, Rechnungswesen

M. Labella Romera, Rechnungswesen
vakant, Leitung Administration

R. Bachmann 50 %, Sekretariat

M. Frehner 40%, Sekretariat

A. Frey 65 %, Sekretariat

M.-R. Kohlendorfer 80 %, Sekretariat
M. Merz 70 %, Empfang Calamehaus
P. Weber 70 %, Sektretariat

Amt fiir Verbraucherschutz
Amtsleiterin: Dr. med. vet. A. Breitenmoser
Stv.: Dr. C. Gemperle 80%

Qualititsmanagement
Leiter: Dr. C. Miiller
Stv.: Dr. C. Gemperle 80 %

Lebensmittelkontrolle
Leiterin: Dr. A. Breitenmoser

Stv.: Dr. C. Gemperle 80 %

Veterinardienst

Leiterin: Dr

. E. Wunderlin

Stv.: Dr. B. Thiir

M.-L. Bienfait
B. Aegerter
R. Wiithrich 70 %
B. Rondinelli 80 %
S. Menzel
M. Bertschi 80 %
Amtl. Fachassistenten PrP
(extern)

Dr. B. Thiir

Dr. E. Schatzmann 80 %

F. Trepp 50 %

W. Widmer 70 %

Dr. J. Abramovic 70 % (extern)
E. Ebrahimpour 80 % (extern)
Dr. R. Nafzger 40 % (extern)
A. 0tt 90 % (extern)
Amtstierdrzte (extern)

Amtl. Fachassistenten Fleisch-
hygiene (extern)

S. Meier 60 % (Praktikantin)

Chemiesicherheit
Leiter: A. Feurer
Stv.: Dr. R. Dumont

R. Arnet

Dr. R. Dumont

Dr. C. Trachsel 50 %
D. Turban 80%

W. Zehnder

M. Zulauf
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Lebensmittelinspektorat

T. Stadelmann, Leiter
C. Adank 60 %
P. Kohler 60 %
T. Meier 70 %
A. Lang
P. Byland
R. Hottinger
T. Schar 80 %
T. Schwander 60 %
H.J. Rodel
R. Schar
U. Scherrer 80 %
R. Wernli
Dr. K. Hotzer 80 %
P. Ritz
B. Aeberli 40 %
E. Kieffer 60 %
P. Pfeiffer

Mikrobiologie

Dr. C. Miiller, Leiter

Dr. B. Biirge 50 %, Stv.
Dr. A. Zihler 60 %, Stv.

B. Del Colle 60 %

1. Loffel 60 %

S. Mischler 85 %

H. Rohr 70 %

C. Stork

E. Windisch 80 %

B. Winkenbach

J. Hofer 60 % (Prakti-
kantin)

Allgemeine Analytik

Dr. C. Gemperle 80%, Leiter
P. Blaser 80 %, Stv.

D. Ewerdt

B. Rothmund 80 %

P. Schmid 80 %

S. Kramer (Lernender)

C. Hillhouse (Lernender)

A. Obrist (Praktikantin)

Hausdienst:
D. Suter

Chromatographie

Dr. A. Kanzig, Leiter

A. Eugster 70 %, Stv.

M. Burkhard

L. Cardozo 80 %
B. Grogg 80 %

D. Kaufmann 80 %
P. Murmann 50 %
M. Werfeli 80 %

Tink- und Badewasser

Dr. I. Niiesch, Leiterin
C. Brandli, Stv.

M. Bohni 60 %

J. Grimbichler

R. Ryter

A. Theiler 80 %
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ADMINISTRATION

Personelles |1 Qualititsmanagement | Berichte, Publikationen | Vortrage und Ausbildung

1. Personelles

1.1 Eintritte

— Adank Christine

01.01.2017, Sachbearbeiterin KHB
— Kohler Pia

01.01.2017, Sachbearbeiterin KHB
— Meier Theres

01.01.2017, Sachbearbeiterin KHB
— Rondinelli Barbara

01.03.2017, Fachspezialistin Tierschutz
— Merz Miranda

01.04.2017, Sekretarin Empfang
— Bachmann, Regula

07.06.2017, Sekretarin Trinkwasser
— Kaufmann Matthias

08.06.2017, Leiter Zentrale Dienste
— Scherrer Urs

01.08.2017, Lebensmittelkontrolleur
— Hillhouse Colin

14.08.2017, Lernender EFZ Chemie
— Pfeiffer Patrick

01.10.2017, Lebensmittelinspektor
— Labella Romera Maica

01.12.2017, Rechnungswesen

1.2 Austritte

— Geiser Franz

31.01.2017, AFA Primarproduktion
— Hauser Barbara

31.01.2017, Fachspezialistin Tierschutz
— Weibel Flavio

03.03.2017 Lernender/Laborant EFZ Chemie
— Riitimann Doris

31.03.2017, Leiterin Zentrale Dienste
— Leiser Andreas

31.05.2017, Lebensmittelkontrolleur
— Rutz Franziska

31.05.2017, Sekretarin Veterinardienst
— Fehlmann Ursula

30.06.2017, Sekretdrin Trink- und Badewasser
— Wunderlich Martine

30.06.2017, Lebensmittelinspektorin
— Sager Erich

31.08.2017, Lebensmittelinspektor
— Kaufmann Matthias

30.11.2017, Leiter Zentrale Dienste
— Hummel Madeleine

31.12.2017, Rechnungsfiihrerin
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2. Qualitatsmanagement

2017 fand kein Uberwachungsaudit durch die
Schweizerische Akkreditierungsstelle statt. Das
ndchste Audit wird Ende Mai 2018 stattfinden.

Fir die externe Qualitdtskontrolle der analytischen
Bereiche nahm das AVS an 38 Ringversuchen teil.
Die Ergebnisse der internen (Audits, Fehlermelde-
system) und externen Qualitidtskontrolle fithrten zu
punktuellen Verbesserungen, Hinweise auf syste-
matische Schwiachen im QM-System ergaben sich
dabei jedoch keine.

3. Berichte, Publikationen

— A. Zihler Berner: Belastung von vorgekochten
Lebensmitteln aus Schweizer Gastronomiebe-
trieben mit Extended Spectrum [-Lactamase-
(ESBL) und Carbapenemase-bildenden Entero-
bacteriaceae, in: Bericht VKCS Produktekampag-
ne 2017.

— I Nuesch: Wenig beachtete Keimschleudern;
Fragen aus der Praxis (Interview), in: Wasser-
piegel 02/2017, Schweizerischer Verein des Gas-
und Wasserfaches SVGW.

— 1. Niiesch: Hygienegerechte Planung und sicherer
Betrieb von Wasserverdunstungsanlagen; Ta-
gungsband zur Schweizer Hygienetagung 2017,
Schweizerischer Verein von Gebaudetechnik-
Ingenieuren SWKI, Luzern.

— 1. Niiesch (Beteiligung): Sanitartag 2017 - nach-
haltig zum Erfolg; planer + installateur | NZZ
Fachmedien AG, Ausgabe 12-2017, Bericht iiber
das Podiumsgesprach iiber Trinkwasserhygiene
in Gebauden.

— Eugster A, Murmann, P., Kdnzig, A., Breitenmo-
ser, A.: A specific but nevertheless simple real-
time PCR method for the detection of irradiated
food shown detailed at the example of garlic (A4/-
lium sativum), in: European Food Research and
Technology (online 2017).

4. Vortrage und Ausbildung

4.1 Vortrage

— QS-Leiter Tagung ,Authentizitidt von Lebensmit-
teln - Befunde aus einem amtlichen Untersu-
chungslabor”, Akademie Fresenius GmbH, D-
Koéln (A. Eugster)



Swiss Food Science Meeting ,Animal species de-
termination in an official food control laboratory
- looking back over 20 years“, Neuchatel (A.
Eugster).
Lebensmittelrechtliche =~ Anforderungen  an
Warmwasser, Duschwasser und den Betrieb von
Trinkwasserinstallationen; Departement Finan-
zen und Ressourcen, Immobilien Aargau, Aarau
(L. Niiesch).

Schutzzonenkonflikte aus lebensmittelrechtli-
cher Sicht; Wasserfachtagung Schutzzonen und
Rohwasser, Schweizerischer Verein des Gas- und
Wasserfaches SVGW, Zirich Oerlikon (I. Ni-
esch).

Gute Verfahrenspraxis in der Trinkwasserver-
sorgung aus Sicht des Vollzugs; Fachtagung Gute
Verfahrenspraxis fiir Trinkwasserversorgungen,
Schweizerischer Verein des Gas- und Wasserfa-
ches SVGW, Biel (1. Niiesch).

Hygienegerechte Planung und sicherer Betrieb
von Wasserverdunstungsanlagen; 4. Schweizer
Hygienetagung 2017, Schweizerischer Verein

von Gebaudetechnik-Ingenieuren SWKI, Luzern
(I. Niiesch).
Lebensmittelrechtliche =~ Anforderungen  an
Warmwasser, Duschwasser, Betrieb von Trink-
wasserinstallationen; Sanitartag 2017, Schwei-
zerisch-Liechtensteinischer Gebdudetechnikver-
band suissetec, Bern (I. Niiesch).
Weiterbildungskurs 2017,
Schweizerischer Brunnenmeisterverband, Sur-
see (J. Grimbichler, 1. Niiesch).

Praktische Einfiihrung in die neue Richtlinie
W12; GVP-Anwender-Kurs, Schweizerischer
Verein des Gas- und Wasserfaches SVGW, Rot-
hrist (1. Niiesch).

Trinkwasser - glinstig, reichlich, gut?; Ambassa-
dor Club, Baden (I. Niiesch).

Siphonierung;

4.2 Lehrtatigkeit

— Weiterbildung Analytik der Swiss Chemical

Society "(Real-Time) PCR Analytik mit Anwen-
dungsbeispielen aus der Lebensmittelanalytik",
Diibendorf (A. Eugster)
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