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Schlusselfaktoren fiir eine erfolgreiche Aufsicht

Kernaufgabe des Amts fur Verbraucherschutz ist die Aufsicht in den Bereichen
Chemiesicherheit, Lebensmittelkontrolle und Veterinardienst Uber rund 15'000 Betriebe
im Kanton Aargau. Diese Aufsicht nimmt das Amt fir Verbraucherschutz mittels
Betriebsinspektionen vor Ort und Analysen der angebotenen Produkte wahr. Flr eine
wirkungsvolle Aufsicht sind im Wesentlichen zwei Faktoren entscheidend: die Mitar-
beitenden missen zum einen Uber die notwendige Fachkompetenz zur Planung und
Durchfihrung dieser Tatigkeiten verfugen, und zum anderen wahrend der Inspektion
ihre Sozialkompetenz beweisen. Um Ersteres sicherzustellen, besuchen die Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter des Amts fur Verbraucherschutz regelmassig geeignete Wei-
terbildungsveranstaltungen. Mit der erfolgreichen Teilnahme an Ringversuchen be-
legt das Amt flr Verbraucherschutz, dass es auch seine Aufgabe im analytischen
Bereich beherrscht. Letzteres ist von Vorteil, weil sich Inspektionssituationen vor Ort
mitunter anspruchsvoll gestalten kénnen. Hier ist das notwendige Fingerspitzenge-
fihl gefragt, um den Dialog mit der kontrollierten Person aufrechtzuerhalten. In die-
sem Bereich sind geeignete Weiterbildungsangebote leider rar. Deshalb werden am
Amt fUr Verbraucherschutz die im Inspektionsbereich tatigen Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter regelmdssig durch eine Zweitperson beaufsichtigt und Verbesserungs-
moglichkeiten im Nachgang miteinander besprochen.

Der vorliegende Jahresbericht gibt einen Einblick in die Vielzahl und Vielschichtigkeit
unserer Tatigkeiten im vergangenen Jahr. Die Inspektionen der Verpflegungsstande
an der Badenfahrt etwa zeigten, dass die vorgangige Schulung der Standbetreiber die
Lebensmittelsicherheit verbesserte. Bei den Laboruntersuchungen von getrockneten
Gewdlrzen auf Pestizidriickstande wurden mehrere Produkte mit Héchstwertlber-
schreitungen entdeckt; in vier Produkten wurde gar eine aufgrund ihrer Giftigkeit in
der Schweiz und der EU verbotene Substanz nachgewiesen. Der Veterindrdienst re-
gistrierte im Bereich Tierschutz von Heim- und Wildtieren einen enormen Anstieg an
Tierschutzmeldungen. Auch wenn es sich bei diesen Meldungen mitunter um Baga-
tellfalle handelte, resultierten aus den Kontrollen deutlich mehr Tierhalteverbote als
im Vorjahr. Die Sektion Chemiesicherheit wiederum stellte im Rahmen ihrer Inspekti-
onen fest, dass die Abgabevorschriften fur Pflanzenschutzmittel an private Anwende-
rinnen und Anwender nicht immer eingehalten wurden. So waren nach wie vor Pro-
dukte im Angebot, die fur diese Zielgruppe nicht mehr zugelassen sind. All diese
Aktivitaten verfolgen letzten Endes ein Ziel: den Gesundheitsschutz der Bevdlkerung
und des Tierbestandes im Kanton weiter zu verbessern.

Alle wichtigen Erkenntnisse des vergangenen Jahres sind das Ergebnis der engagier-
ten Arbeit aller Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des Amts fir Verbraucherschutz.
Ihnen gebuhrt an dieser Stelle mein herzliches Dankeschén fur ihren grossen Einsatz
in den drei Tatigkeitsbereichen Chemiesicherheit, Lebensmittelkontrolle und Veteri-

nardienst.
/’% 4§,< e Ceaps S
Aarau, im Mai 2024 Dr. med. vet. Alda Breitenmoser, Amtsleiterin
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UBERBLICK

Interessantes aus dem Jahresbericht 2023

Bereich Lebensmittelkontrolle

Die gute mikrobiologische Qualitat der Proben von
FrihstlUcksbuffets (nur 6 % der Proben waren zu
beanstanden) zeigt, dass die Produkte fur diese
Buffets frisch zugekauft werden (S. 28). Bei der
zugehorigen Inspektionskampagne wurde aber
festgestellt, dass bei Gber 40 % der Buffets ein
Spuckschutz und bei 30 % Allergenhinweise fehlten
(S. 20).

In Zweierteams inspizierte das Amt fur Verbraucher-
schutz an drei Abenden samtliche Verpflegungs-
betriebe. Ein Funftel der 219 kontrollierten Betriebe
(30 Verpflegungsstande, 11 &ffentliche Restaurants
und 7 Festwirtschaften) wurden kostenpflichtig
beanstandet. Die haufigsten Mangel betrafen
ungenigende Handwaschgelegenheiten, mangel-
hafte Deklaration bei Herkunfts- oder Allergen-
hinweisen und eine fehlende Selbstkontrolle (S. 21).

Kosmetika mit unerlaubten Inhaltsstoffen

Jedes zweite der untersuchten
Kosmetika war aufgrund
unerlaubter Inhaltsstoffe nicht
verkehrsféhig. Bei den
Produkten handelte es sich
sowohl um Kinderkosmetika
wie auch um klassische und
Acryl-Nagellacke. Fur die betroffenen Produkte
wurde ein Abgabeverbot ausgesprochen (S. 46).

Glutenfreie Haferprodukte sind einwandfrei

Insgesamt 19 verschiedene Erzeugnisse mit Hafer
hat das Amt fiir Verbraucherschutz untersucht.
Nebst dem Labornachweis von Gluten wurde
Uberpruft, ob die Produkte nicht-

deklarierte Allergene enthalten.

In keinem Produkt konnte Gluten

nachgewiesen werden, und die

festgestellten Allergene waren

korrekt deklariert (S. 35).

Pestizide in Gewiirzen und Krdutern

In 15 % der untersuchten Krauter und Gewiirze
wurde eine Héchstwert-Uberschreitung bezlglich
Pestiziden festgestellt. Der in der Schweiz und der EU
verbotene und genotoxisch wirkende Wirkstoff
Chlorpyrifos wurde in Fenchelsamen, Schwarz-
kimmelsamen und in getrockneter Petersilie in
Konzentrationen dber dem Rickstandshéchstgehalt
festgestellt (S. 37).

Hohe Qualitat des
Trinkwassers bestatigt

97 % der Proben aus amtlichen
Inspektionen von Trinkwasser-
versorgungen waren in allen untersuchten mikro-
biologischen und chemischen Aspekten einwandfrei.
Diese Befunde sind als gutes Zeugnis fur ein
funktionierendes Qualitatsmanagement der
Wasserversorgungen zu werten (S. 47).
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UBERBLICK

Bereich Veterinardienst

Drei Félle von Sauerbrut bei Bienen festgestellt

Nachdem 2021 und 2022 keine Brutkrankheiten
aufgetreten waren, wurden 2023 drei Falle von
Sauerbrut festgestellt. Um die weitere Ausbreitung
dieser Bienenseuche zu

verhindern, hat der

Veterinardienst jeweils ein

Sperrgebiet im Umkreis von einem

Kilometer um die verseuchten

Bienenstande festgelegt (S. 57).

Uberpriifung von Tierzuchten und Ausstellungen

Der Veterinardienst setzte 2023 einen Schwerpunkt
bei der Kontrolle von Katzen-, Hunde- und Ziervogel-
zuchten. Die Tierschutzgesetzgebung verbietet die
Zucht mit Tieren, wenn Belastungen weitervererbt
werden, die zu Schaden, Leiden, Schmerzen oder
Verhaltensveranderungen fuhren. In allen finf
Uberpruften Fallen wurden Massnahmen wie Zucht-
und Ausstellungsverbote ausgesprochen (S. 68).

Hoftétung wird haufiger angewendet

Seit 1. Juli 2020 kann das Betauben und Entbluten
von Tieren auf dem Herkunftsbetrieb bewilligt
werden. Ende 2023 hatten neun Betriebe eine

definitive Bewilligung fir die Hoftdtung und ein
weiterer Betrieb fur die Weidetdtung. Die Tétung,
auf dem Herkunftsbetrieb erspart den Tieren den
Transport zum Schlachtbetrieb (S. 63).

Bereich Chemiesicherheit

Abgabevorschriften von Pflanzenschutzmitteln
werden nicht immer eingehalten

Far Pflanzenschutzmittel gelten strenge Abgabe-
vorschriften. Verschiedenen Produkte dirfen gar
nicht mehr verkauft werden. Bei der Kontrolle von
insgesamt vier Gartnereien und Gartencentern hat
das Amt fur Verbraucherschutz insgesamt 14
Produkte gefunden, die grundsatzlich nicht mehr
verkauft werden durfen (S. 77).

Innerhalb von zwei Jahren nahm die Anzahl
Baugesuche, die aufgrund von méglichen
Storfallrisiken im Bereich Stationdre Anlagen
Uberpruft wurden, um rund 40 % zu (S. 71).
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Tatigkeiten am Amt fiir Verbraucherschutz

I. Moderhinke-Beprobung bei Schafen

Die Moderhinke ist vom Bundesrat mit Beschluss vom
31. Marz 2021 als zu bekampfende Tierseuche in die
Tierseuchenverordnung aufgenommen worden. Bei
der Moderhinke handelt es sich um eine schmerz-
hafte und ansteckende Klauenerkrankung beim
Schaf, die durch das Bakterium Dichelobacter
nodosus verursacht wird. Betroffene Tiere zeigen
oftmals eitrige Klauenentziindungen sowie Lahm-
heiten und grasen zur Entlastung der schmerzenden
Gliedmassen auf den Vorderknien - eine fur die
Moderhinke typische Haltung. Die Folgen sind unter
anderem Abmagerung, Milchleistungsrickgang und
verminderte Gewichtszunahme der Lammer.,

Abb. 1: Beprobung des Zwischenklauenspalts eines Schafs.

Eine systematische Bekampfung der Moderhinke ist
sowohl aus Grinden des Tierschutzes als auch aus
wirtschaftlicher Sicht angezeigt. Ziegen konnen
ebenfalls Trager des Moderhinke-Erregers sein und
typische Symptome von Moderhinke aufweisen. Bei
gleichzeitiger Haltung im selben Bestand sind Ziegen
unbedingt mitzubehandeln und zu kontrollieren.

Vorprojekt Moderhinke-Bekampfung

2024 startet das nationale Programm zur Bekamp-
fung der Moderhinke. Als Vorbereitung auf das
nationale Bekampfungsprojekt startete der Veterinar-
dienst im Herbst 2023 ein kantonales Moderhinke-
Vorprojekt. Dafur wurden 28 Betriebe rekrutiert, die
eine Sanierung ihrer Schafherde bereits vor Beginn
der nationalen Bekampfungsphase freiwillig durch-
fihren. Wenn bei der Beprobung der Herden der

Moderhinke-Erreger nachgewiesen wird, erfolgt die
Sanierung durch die Schafhaltenden selbst. Diese
beinhaltet Klauenpflege, desinfizierende Klauenbader
und diverse Biosicherheitsmassnahmen. Anschlies-
send mussen die betroffenen Herden erneut beprobt
werden, um den Erfolg der Sanierung zu Uberpruifen.
Der Bund und der Kanton beteiligen sich an den an-

fallenden Kosten. Die aus dem Vorprojekt gewonne-
nen Erkenntnisse werden nachfolgend im nationalen
Bekampfungsprogramm angewendet.

Abb. 2: lwan Nussbaumer beprobt als Kontrollperson im
Auftrag des Kantons die am Vorprojekt teilnehmenden
Schafbetriebe.

Zur Vorbereitung veranstaltete der Veteringrdienst
eine Schulung fur die Kontrollpersonen, an welcher
die korrekte Probennahme, die Durchfihrung einer
Sanierung mittels Klauenbader und die Biosicher-
heitsmassnahmen vermittelt wurden. Die freiwillig
am Vorprojekt teilnehmenden Schafthalter waren
ebenfalls zur Schulung eingeladen.

b

Abb. 3: Die Auswahl der Ldmmer fUr die Stichprobe ist erfolgt.
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Tatigkeiten am Amt fiir Verbraucherschutz

Ablauf der Beprobung

Die Kontrollperson Uberpruft stichprobenartig, ob der
Tierbestand vor Ort mit den Meldungen auf der TVD
Ubereinstimmt. Ist dies der Fall, wahlt die Kontroll-
person danach mit dem Schafhalter die bendtigten
Stichprobentiere aus. Um gute Resultate zu erhalten,
missen die Risikotiere (Lahmheit, Zukauf, Ausstel-
lungstiere, Widder, Tiere mit schlechten Klauen)
richtig und konsequent ausgewahlt werden. Die
Stichprobe wird mit zufallig ausgewahlten Tieren
jeden Alters erganzt.

Abb. 4: Jede Klaue wird zuerst grob gereinigt.

Alle Tiere der Stichprobe werden mittels Trocken-
tupfer aus allen vier Zwischenklauenspalten beprobt.
Die Proben werden durch die Kontrollperson verpackt
und an das zugeteilte Labor versendet. Von der
Probennahme bis zum Eingang des Laborresultats
vergehen einige Tage. Bei einem negativen Labor-
resultat ist der Bestand frei von Moderhinke. Der
Schafhalter steht in der Verantwortung, seinen
Betrieb mit geeigneten Biosicherheitsmassnahmen
frei von dieser Krankheit zu halten.

Abb. 5: Die Tupferproben sind verpackt und angeschrieben.

Ist das Laborresultat positiv, so gilt der Betrieb als
Moderhinke-positiv und muss mittels Klauenbadern
und Klauenschnitt saniert werden. Es sind insgesamt

mindestens 12 Klauenbader zu absolvieren (zweimal
wochentlich wahrend 6 Wochen). Zwischen dem letz-
ten Klauenbad und der erneuten Beprobung mdissen
mindestens 10 Tage vergangen sein, um zu verhin-
dern, dass das Laborresultat durch ein kurzlich
erfolgtes Klauenbad verfdlscht werden kann. Ist nach
erneuter Beprobung das Laborresultat negativ, wurde
der Betrieb erfolgreich saniert.

Abb. 6: Iwan Nussbaumer bei der Protokollierung der
Probenahme vor Ort.

Ausblick

Ab Herbst 2024 werden national alle Schafbetriebe
mittels Tupferproben kontrolliert. Fiir Moderhinke-
positive Betriebe ordnen die Kantone eine einfache
Sperre 1. Grades und eine umgehende Sanierung an.
Bei einer Sperre 1. Grades miissen die Tiere auf dem
Betrieb bleiben und dirfen keinen Kontakt zu Tieren
von anderen Betrieben haben. Die Sperre wird erst
nach erfolgreicher Sanierung aufgehoben. Zusatz-
liche Massnahmen kénnen verordnet werden. Das
Ziel der nationalen Moderhinke-Bekampfung ist es,
dass nach 5 Jahren der Erreger der Moderhinke nur
noch in weniger als 1 % aller Schafbetriebe nachweis-
bar ist.
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Tatigkeiten am Amt fiir Verbraucherschutz

Il. Bioanalytische Laboruntersuchungen

Jedes Jahr werden im Labor des Amts fiir
Verbraucherschutz mehrere tausend Lebensmit-
telproben (inkl. Trinkwasser) auf die Einhaltung
der gesetzlichen Vorgaben uberprift. Rund 30 %
der Proben werden bioanalytisch untersucht.

Ein Grossteil der Proben flir bakteriologische Unter-
suchungen werden im Rahmen von Betriebshygiene-
kontrollen in Gastronomiebetrieben erhoben. Die
restlichen Proben entfallen auf Lebensmittel aus
Produktion und Handel sowie Trinkwasser, Dusch-
und Badewasser. Die Proben werden insbesondere
auf Keime, die Hygienemangel im Herstellungspro-
zess aufzeigen, und auf bakterielle Krankheits- und
Intoxikationserreger untersucht. Kénnen die in der
Gesetzgebung festgelegten mikrobiologischen Krite-
rien nicht erflllt werden, muss der Betrieb seine
Verfahrenspraxis beziehungsweise Prozesse uber-
prifen und erforderliche Korrekturmassnahmen
treffen. Werden hingegen Krankheitserreger wie etwa
Salmonellen oder Listerien Uber dem gesetzlich
vorgegebenen Grenzwert nachgewiesen, wird das
betroffene Produkt aus samtlichen Vertriebskanalen
entfernt. Neben klassischen mikrobiologischen Nach-
weismethoden werden auch molekularbiologische
Analyseverfahren (Polymerasekettenreaktion, PCR)
angewendet, wodurch typische humanpathogene
Keime wie Salmonellen, Listerien oder Campylobacter
sehr schnell nachgewiesen werden.

Untersuchung einer Kebab-Probe

Die Kebab-Probe kommt zusammen mit dem Probe-
nahmeprotokoll des Kontrolleurs ins Labor des Amts

fur Verbraucherschutz. Die erhobene Kebab-Probe

Abb. 7: Die Laborantin (Natascha Bernet) prift, welche
mikrobiologischen Parameter bei diesem Produkt unter-
sucht werden miussen.

wurde im Labor bis zur Untersuchung im Kihlschrank
gelagert. Die maximale Lagerdauer betragt dabei
24 stunden. Die Petrischalen und Agarplatten werden
fur die Probe vorbereitet. Die Nahrmedien begin-
stigen das selektive Wachstum und die Differen-
zierung von verschiedenen Bakterien. Manche
Nahrmedien werden bereits fixfertig eingekauft,
andere Nahrmedien werden im Labor hergestellt und
durch die Laborantinnen beim Probenansatz frisch in

die leeren Petrischalen gegossen.

Abb. 8: Jede Petrischale wird mit der Probennummer und
der jeweiligen Verdiinnung beschriftet.

Es werden 25 g der Probe fur die Listerien-Anreiche-
rung abgewogen, danach 10 g fur die weiteren
mikrobiologischen Untersuchungen. Bei gewissen
Lebensmitteln werden nochmals 25 g fur zusatzliche
Anreicherungen (z.B. Salmonellen, EHEC oder Campy-
lobacter) abgewogen. Deshalb bendtigt das Labor von
jeder Probe ca. 100 g.

Abb. 9: 25 g der Probe fUr die Listerien-Anreicherung.
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Die 25 g werden im Verhdltnis 1:10 mit einem fur
Listerien spezifischen Flissigmedium, welches das
Wachstum von Listeria monocytogenes begulnstigt
und das Wachstum anderer Mikroorganismen
hemmt, verdinnt, und anschliessend im "Stomacher"
mechanisch homogenisiert.

Abb. 10: Die homogenisierte Probe ist fir die Untersuchung
bereit.

Die Probe wird nun in unterschiedlichen Verdinnun-
gen mit einer Pipette auf die jeweiligen Petrischalen
und Ndhrmedien verteilt. Die Platten werden bei der
optimalen Wachstumstemperatur der gesuchten Bak-
terien in einem Brutschrank fir eine vorgeschriebene
Zeit inkubiert.

Abb. 11: Im Brutschrank herrschen fir moglicherweise
vorhandene Bakterien ideale Wachstumsbedingungen.

Nach der Inkubation werden die gewachsenen
Kolonien der verschieden verdiinnten Platten mithilfe

des Colony-Counter-Gerats ausgezadhlt und auf ein
Gramm Lebensmittel hochgerechnet.

Abb. 12: Der Colony-Counter hat eine Lupe und Beleuchtung
von unten. Dadurch wird das Auszahlen der kleinen Kolonien
fir die Laborantin einfacher.

Die Kebab-Probe wird nicht nur auf Listerien, sondern
auch auf andere Keime wie Bacillus cereus, Koagulase-
positive Staphylokokken und Salmonellen untersucht.
Auch die Gesamtkeimzahl und Enterobactericeen
werden bestimmt. Je nach Produkt folgen zusatzliche
molekularbiologische Untersuchungen auf deklarier-
te Allergene und Tierarten. Dazu wird DNA aus der
Probe isoliert und mit PCR auf spezifische DNA-
Sequenzen untersucht.

Abb. 13: Nach dem Auszdhlen werden die bewachsenen
Agarplatten separat gesammelt und anschliessend im
Autoklav unter hoher Hitze und Druck dekontaminiert. So
gelangen keine Bakterien, welche im Labor gewachsen sind,
in die Umwelt.

Im Bereich Bioanalytik hat das Labor des Amts fur
Verbraucherschutz 2023 insgesamt 2'814 Proben auf
verschiedene Parameter untersucht. 372 der amtlich
erhobenen Lebensmittelproben waren mikrobiologisch
zu beanstanden, weitere Proben wurden aufgrund
molekularbiologischer Parameter beanstandet (vgl.
Tabellen 1+3; S. 15).
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Projekte und Gesetzesanderungen

lll. Planung Trinkwasserversorgungssicherheit

In Zusammenarbeit mit der Abteilung fir Umwelt des
Departements Bau, Verkehr und Umwelt wird das
Projekt Planung Trinkwasserversorgungssicherheit (PTS)
umgesetzt. 2023 wurden bei neun regional durchge-
flhrten Anlassen Aspekte der regionalen Zusammen-
arbeit der Gemeinden fir die Wasserversorgung
diskutiert. Zu den Informationsabenden waren die
ressortleitenden Gemeinderatinnen und Gemeinde-
rate sowie die verantwortlichen Personen der Wasser-
versorgungsbetriebe eingeladen. An diesen Veran-
staltungen haben die kantonalen Fachstellen die
Gegebenheiten der Grundwasserressourcen fir die
jeweiligen Regionen erldutert. Dabei wurden die Ent-
wicklung der Grundwasserstande und -verfugbarkeit
sowie Belange der Grundwasserqualitdt angespro-
chen. Zudem wurden Aufgaben benannt, die von den
kommunalen Wasserversorgungen kinftig vermehrt
regional koordiniert wahrgenommen werden sollten.
Es bestand die Gelegenheit, seitens der Gemeinden
und Betriebe Anliegen und Uberlegungen zur Wasser-
versorgungszusammenarbeit im Hinblick auf eine
langfristig sichere, qualitativ einwandfreie Trink-
wasserbereitstellung einzubringen. Die Ergebnisse
der Anlasse fliessen die laufende Uberarbeitung des
Leitbilds Wasserversorgung Aargau und des betref-
fenden Kapitels des kantonalen Richtplans ein.

IV. Neubau Amt fiir Verbraucherschutz

Die Bauarbeiten fir den Neubau fur das Amt fur
Verbraucherschutz in Unterentfelden kamen 2023
planmassig voran. Die befurchteten Lieferengpasse
und Kostensteigerungen wegen dem Krieg in der
Ukraine und der Energiemangellage traten nicht ein.
Die Baukosten bewegten sich im Berichtsjahr inner-
halb des vorgegebenen Kostenrahmens. Der Umzug
in den Neubau ist auf den Herbst 2024 terminiert.

Abb. 14: Ansicht des Neubaus vom benachbarten Gebaude
der Bauschule. Der Rohbau in Unterentfelden steht.

Amt flr Verbraucherschutz Aargau | Jahresbericht 2023
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Probenstatistik

1. Probenstatistik

1.1 Untersuchte Proben und Beanstandungen

Tabelle 1: Anzahl| Proben nach Untersuchungsbereich Tabelle 2: Proben nach Herkunft
(intern und extern untersuchte Proben)
Auftragsklasse Anzahl beanstandet
Untersuchungsbereich Anzahl Proben
g Amtlich erhobene Proben 3'514 509
All ine Analytik 220
gemeine Analyt Interne Proben 160
Bad ss 65
adewasser NAQUA 127
Bioanalytik 2'814
Y . Private Proben (Bund, 82
Chromatographie 270 Kantone, Gemeinden)
Duschwasser - Private Proben 3'748
Lebensmittelinspektorat 45 (Wasserversorgungen u.a.)
Trinkwasser 4'258 Zollproben 41 "
Total untersuchte Proben 7'672 Total Proben 7'672 520

Tabelle 3: Anzahl untersuchte und beanstandete amtlich erhobene Proben inkl. Zollproben; Beanstandungsgriinde A-G

Code Bezeichnung Proben %M A B ¢ D E F G
standet
01 Milch 32 5 5
011 Milcharten 11
0213 Joghurtarten mit Zutaten 2
15 0241 Milchgetrank 4
025 Rahm, Rahmprodukte 22 11 11
031 Kase 21
0511 Speisedle, unvermischt 80 56 56
072  Salatsauce 16
0817 Fleisch von Fischen 13 1 1
082  Fleischerzeugnisse 2 1 1
0821 Hackfleischware 8
0823 Rohpdkelware 2
0824  Kochpdkelware 139 42 41 3
0825 Rohwurstwaren 15 2 1 1
0826 Bruhwurstwaren 157 30 3 18 12
0827 Kochwurstwaren 22 3 3 1
0828 Fischerzeugnisse 41 8 8
082Z Fleischerzeugnisse, Ubrige 119 19 1 18
104  Suppe, Sauce 254 29 28 1
111 Getreide, Reis 13
113 Mdllereiprodukte 20
1222 Dauerbackware 23
12A Brot, inkl. Kleingeback, feine Backwaren, 30 1 1
Kekse, Getreide-Snacks & Frihstlickscerealien
13 Backhefe 11
141 Pudding und Creme, genussfertig 63 4 4
151 Teigwaren 1

Legende: Beanstandungsgrinde
A: Kennzeichnung B: Zusammensetzung C: Mikrobiologische Beschaffenheit  D: Inhalts- und Fremdstoffe
E: Physikalische Eigenschaften  F: Art der Produktion G: Andere Beanstandungsgrinde
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Code Bezeichnung Proben bean- A B C D E F G
standet
16 Eier, Eiprodukte 11
161 HUhnereier, ganz 132
17 Speziallebensmittel 7 3 3
181 Obst 50 8 4 1 3
182  Gemdse 209 18 1 4 11 2
1831 Obstkonserven 2 2 2 2
184 Produkte aus Pflanzenproteinen (Tofu u.a.) 2
191 Speisepilze, wild gewachsen 4 1 1
2011 Honig 12
227 Konditorei- und Zuckerwaren, Gbrige 87 12 11 1
231 Speiseeisarten 35 3 3
27 Konfitiire, Gelee, Marmelade, Maronencréme, 17 5 5
Brotaufstrich
281 Trinkwasser 278 15 1 13 1
282  Eis als Zusatz zu Speisen oder Getranken 29
331 Instant- und Fertiggetrankearten 12 1
351 Gewdrze 32 5 2 5
381 Bier, Lagerbier 10
511 Lebensmittel, garfertig 1 1 1
515  Speisen genussfertig zubereitet 505 46 29 19
515G Gemuse vorgekocht 256 73 73
515R Reis vorgekocht 165 30 29 1
515S Snack 5 3 3
16 515T Teigwaren vorgekocht 247 62 61 2
564 Bedarfsgegenstande aus Keramik, Glas, Email 2
und dhnlichen Materialien
5723 Rasiermittel 3
5733 Lippenpflegemittel und Lippenschminkmittel 10 5 2 4
575  Haarbehandlungsmittel 2
578  Nagelpflegemittel und -kosmetika 7
582  Metallische Gegenstande mit Schleimhaut- 1 1 1
oder Hautkontakt
5821 Schmuck 4 1 1
812  Rohwasser fur Trinkwassergewinnung 151 5 1 1 3
814  Badewasser 57 3 3
Total 3464 520 20 9 372 76 51 2 3

Diese Ubersicht Iasst keinerlei Riickschliisse auf die durchschnittliche Qualitat der angebotenen Lebensmittel zu. Die Probenahmen
erfolgen risikobasiert; das heisst, es werden gezielt Proben von Lebensmitteln erhoben, die als problematisch eingestuft werden.

1.2 Einsprachen 1.3 Strafanzeigen

Gegen Verfiigungen der Lebensmittelkontrolle gab es  Bei gewichtigen oder wiederholten Widerhandlungen
11 Einsprachen. Davon wurden 2023 neun abgewiesen,  gegen die Vorschriften im Vollzugsbereich der Lebens-
eine teilweise gutgeheissen. Auf eine Einsprache wurde  mittelkontrolle Aargau wird Strafanzeige eingereicht. Im
nicht eingetreten. Berichtsjahr war dies in 17 Fdllen angezeigt. 14 Strafver-
fahren sind abgeschlossen, drei noch in Bearbeitung.

Legende: Beanstandungsgrinde
A: Kennzeichnung B: Zusammensetzung C: Mikrobiologische Beschaffenheit  D: Inhalts- und Fremdstoffe
E: Physikalische Eigenschaften  F: Art der Produktion G: Andere Beanstandungsgrinde
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2. Lebensmittelinspektorat

2.1 Tatigkeiten des Lebensmittelinspektorats

2.1.1 Risikobasierte Kontrollen

Im Kanton Aargau sind Uber 7'200 kontrollpflichtige
Lebensmittelbetriebe registriert, die regelmassig risi-
kobasiert inspiziert werden. Im vergangenen Jahr
haben die Mitarbeitenden des Lebensmittelinspek-
torats in 3'140 Betrieben rund 3'300 Inspektionen
durchgefiihrt. Tabelle 4 zeigt die Anzahl Beanstan-
dungen je Beurteilungsbereich, Tabelle 5 die prozen-
tuale Verteilung der Betriebe auf die ermittelten
Risikostufen zusammen und Tabelle 6 schlisselt die
Inspektionen nach Betriebsklassen auf.

Tabelle 4: Anzahl Beanstandungen nach
Beurteilungsbereich

Beanstandungsgrund* Beanstandungen
1453 (23 %)

1415 (22 %)

Selbstkontrolle

Lebensmittel (inkl.
Kennzeichnung)

Prozesse und Tatigkeiten 1793 (28 %)

Raumlich-betriebliche 1316 (20 %)
Verhaltnisse
Management und Tauschung 439 (7 %)

* Pro Betrieb sind mehrere Beanstandungen aus verschie-
denen Grunden moglich

Kleine Mengen verdorbener oder erheblich im Wert
verminderter Lebensmittel werden bei der Inspektion
vor Ort beanstandet und entsorgt. Meist handelt es
sich um vergessene Reste oder selten gebrauchte
Zutaten. In zwanzig Betrieben haben die Kontroll-
personen verdorbene oder unsichere Lebensmittel
beschlagnahmt. Wie in den Vorjahren war eine zu
hohe Lagertemperatur der haufigste Grund far
Beschlagnahmungen. Entweder funktionierten die
Kuhlgerate nicht richtig, ohne dass es einer Person im
Betrieb aufgefallen ware oder leicht verderbliche
Lebensmittel wurden ungekihlt gelagert. In einigen
Fallen wurden deshalb grossere Mengen Lebens-
mittel entsorgt. Beispielsweise wurden 30 kg Hack-
fleisch mit einer Temperatur von 20,6 °C beschlag-
nahmt. In einem Betrieb hat die Lebensmittel-
kontrolle 260 Dosen Frischkase verschiedener Sorten
sichergestellt. Der bei Raumtemperatur gelagerte

Kase hatte je nach Sorte bei maximal 6 °C bezie-
hungsweise 8 °C aufbewahrt werden durfen. Fir die
Gastronomie sind tiefgeklhlte Tatarwilrste a 70 g
erhaltlich. Diese sehr leicht verderbliche Fleisch-
zubereitung ist nach dem Auftauen bei maximal 5 °C
einen Tag haltbar. In einem Gastwirtschaftsbetrieb
wurden 20 aufgetaute Tatarportionen sichergestellt,
die bereits seit vier Tagen bei knapp 9 °C lagerten.
Auch an der Badenfahrt beschlagnahmten die
Kontrollpersonen Lebensmittel mit viel zu hohen
Temperaturen (vgl. 2.2.4 Badenfahrt 2023). Weil eine
durchgehende Kuhlkette nicht eingehalten wurde,
konnte in all diesen Fallen die Lebensmittelsicherheit
nicht gewahrleistet werden.

Neben den zu hohen Temperaturen in leicht
verderblichen Lebensmitteln gab es auch andere
Griunde fiur Beschlagnahmungen. In einem Fall wur-
den 140 kg Rindfleisch ohne Angaben zu Herkunft,
Haltbarkeit oder Warenlos sichergestellt. In einem
anderen Betrieb wurden am 3. August 2023 Kalbs-
Spareribs mit dem Verbrauchsdatum 29. August 2022
aussortiert. Die Kontrollperson war nicht verwundert,
dass das Fleisch bereits "grin angelaufen" war. In
einem Fitnessstudio wurden 27 Uberdosierte
Nahrungserganzungsmittel sichergestellt.

Tabelle 5: Verteilung der Betriebe auf Risikostufen

Risikostufe Faktor* 2022 2023
1 (sehr gut) 1 61 % 65 %
2 (gut) 0.75 33 % 31 %
3 (genugend) 0.5 6 % 4 %
4 (ungenugend) 0.25 <1% <1%

* Faktor mit dem das Inspektionsintervall berechnet wird

BenUtzungsverbote fir Gerdte oder Rdume werden
ausgesprochen, wenn Gerate nicht oder nicht richtig
funktionieren, die Einrichtungen schmutzig sind oder
ein Schadlingsbefall festgestellt wird. Sieben Mal
wurde die Benltzung eines Produktionsraums
aufgrund von Hygienemdangeln, einmal verbunden
mit einem Mausebefall, einmal zusammen mit einem
starken Fliegenbefall, verboten. Weiter wurde die
Benutzung von sechs defekten Kihlgerdten oder
Kdhlrdumen vorlbergehend untersagt. In einer
Backerei wurde die Benitzung der Teigportionier-
sowie der Teig-Rundrollmaschine aufgrund von
starken Verschmutzungen verboten. Auch die
Benutzung eines Fleischwolfs, der sich nicht mehr
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zerlegen liess, wurde untersagt. In einer anderen
Metzgerei wurde die Verwendung des Fleischwolfs,
Arbeitstische
verboten, bis sie grindlich gereinigt waren. Auch ein

des Vakuumiergerats sowie der
improvisierter Produktionsraum in einem Kellerab-
teil, eingerichtet zur Herstellung von Konditorei-
artikeln, wurde verboten. Im Kellerabteil gab es unter
anderem kein fliessendes Wasser. Aufgrund der
desolaten hygienischen Bedingungen und eines
Mausebefalls wurde ein Betrieb voribergehend ganz
geschlossen.

Zu den Aufgaben des Lebensmittelinspektorats
gehoért auch die lebensmittelrechtliche Beurteilung
von Baugesuchen. Plane werden insbesondere Uber
das kantonale Baubewilligungsverfahren, aber auch
direkt von Liegenschaftsbesitzern, Architekten und
Kichenbauern eingereicht. Im Berichtsjahr beur-
teilten die Inspektorinnen und Inspektoren 67 Neu-
oder Umbauprojekte.

Tabelle 6: Risikoermittlung nach Betriebsklassen (ohne Gebrauchsgegenstande)

Risikostufe 1-4 (vgl. Tabelle 5)

Betriebsklasse Ins::I::i:Inen 4 3 2 1
Industrielle Verarbeitung von tierischen Rohstoffen 17 0 0 6 11
Industrielle Verarbeitung von pflanzlichen Rohstoffen 33 0 1 4 27
Getrankeindustrie 1 0 0 1 0
Diverse Industriebetriebe 14 0 0 3 11
Metzgerei, Fischhandlungen 81 0 5 30 38
Kaserei, Molkerei 4 0 0 1 3
Backerei, Konditorei 121 0 3 44 65
Getrankeherstellung 37 0 0 6 30
Produktion und Verkauf auf Landwirtschaftsbetrieben 144 0 0 7 133
Diverse Gewerbebetriebe 33 0 0 7 25
Grosshandel 35 0 0 8 25
Verbraucher- und Supermarkte 288 1 11 70 191
Klein- und Detailhandelsbetriebe 314 0 5 61 239
Versandhandel 37 0 1 17 16
Diverse Handelsbetriebe 25 0 0 2 13
Kollektivverpflegungsbetriebe 2320 13 110 638 1117
Catering-Betriebe, Party-Service 36 0 1 10 25
Spital- und Heimbetriebe 139 0 3 60 73
Verpflegungsanlagen der Armee 12 0 0 4 6
Diverse Verpflegungsbetriebe 72 0 2 28
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2.1.2 RASFF-Meldungen

Das BLV koordiniert die Meldungen, die Uber das
Europaische Schnellwarnsystem fir Lebens- und
Futtermittel (RASFF) veroffentlicht werden. Die
Kantone sind zustandig fur die Umsetzung in den
betroffenen Betrieben und fur die Rickmeldung ins
europaische System. Bei den meisten Meldungen
handelt es sich um Rucknahmen und Ruckrufe nicht
sicherer Lebensmittel. Weil im Aargau wichtige
Import- und Logistikunternehmen ansassig sind, ist
der Kanton Aargau entsprechend oft bei solchen
Meldungen involviert. 2023 bearbeitete das Amt fur
Verbraucherschutz insgesamt 44 RASFF-Meldungen.

Die Ursache fur die meisten Meldungen waren
Pestizidriickstande in Lebensmitteln (7) sowie mikro-
biologische Verunreinigungen (6). Funf Meldungen
betrafen natlrliche pflanzliche Inhaltsstoffe wie
beispielsweise Tropanalkaloide in Teffmehl oder ein
erhdhter Cyanidgehalt in Mandeln. Tropanalkaloide
und Cyanid (Blausaure) kommen naturlicherweise in
Pflanzen vor, sind aber aufgrund ihrer toxischen
Wirkung in Lebensmitteln unerwlnscht. Wegen
Schwermetallen in Lebensmitteln gab es vier RASFF-

2.2 Aus den Inspektionen
2.2.1 Bio-Birnenweggenfillung

Ein Hersteller von Bio-Birnenweggen hatte im
Rahmen seiner Selbstkontrolle bei der Bio-Birnen-
weggenfullung das Fungizid Pyrimethanil nachge-
wiesen. Die festgestellte Konzentration lag deutlich
Uber dem im Bio-Bereich guiltigen Interventionswert
von 0,01 mg/kg. Die Herstellung der Birnenweggen-
fallung sowie die Trocknung der Birnen erfolgten in
einem Aargauer Betrieb.

17 Tonnen Dd&rrbirnen wurden fiir die Bio-Verar-
beitung gesperrt. Die Abkldrungen ergaben, dass die
Bio-Hochstammbirnen von lber 40 Produzenten aus
verschiedenen Regionen der Schweiz bezogen
wurden. Wahrend der Erntesaison wurden taglich
Birnen von mehreren Lieferanten zum Trocknen ge-
mischt. Infolge der mehrfachen Vermischung nach
der Anlieferung bis zur Endverarbeitung konnte nicht
mehr ermittelt werden, von welchem Produzenten
beziehungsweise Handler die Birnen stammten. Als
Resultat entstand somit fUr das ganze Erntejahr eine

Meldungen, drei davon aufgrund eines zu hohen
Quecksilbergehalts in Schwertfisch. Weitere Meldun-
gen betrafen unerlaubte Inhaltsstoffe (4), Schimmel-
pilzgifte (3), Fremdkdérper wie Glas- und Metallsplitter
(3) oder fehlerhaft deklarierte Allergene (1). In den
Vorjahren gab es eine Haufung von Ethylenoxid-
Fallen. 2023 wurden nur noch zwei Meldungen wegen
Ethylenoxid ausgel®st.

Sechs der bearbeiteten Meldungen wurden durch
Aargauer Handelsbetriebe ausgelost. Drei Falle
erfolgten wegen Belastung mit Schimmelpilzgiften,
zwei Falle aufgrund erhéhter Pestizidrickstande und
ein Fall wegen der Abgabe von nicht verkehrsfahigen
Nahrungserganzungsmitteln.

Insgesamt sieben Falle betrafen Gebrauchsgegen-
stdnde und Kosmetika. In vier Fallen wurde eine zu
hohe Migration von Schwermetallen oder anderen
Stoffen gemeldet. Zwei Falle betrafen erhdhte
mikrobiologische Belastungen von Make-up. Bei einer
weiteren Meldung wurden in einem Kinderschmink-
set unerlaubte und verbotene Farbstoffe festgestellt.

einzige Charge. In der Uberzeugung, dass nicht die
gesamte Charge Bio-Ddrrbirnen mit Pyrimethanil
belastet sei, wurde vereinbart, von der betroffenen
Charge jede Palette (sogenannte Teilcharge) aus dem
Lager reprasentativ zu beproben und hinsichtlich
Pyrimethanil zu analysieren. Damit sollte einwand-
freie Bio-Ware von einzelnen kontaminierten Paletten
unterschieden werden. Das Resultat Uberraschte
sowohl die verantwortliche Person im Dadrrobst-
betrieb wie auch den Zwischenhandel, die Bio-
Zertifizierungsstelle und den Vollzug. In samtlichen
Proben wurde Pyrimethanil nachgewiesen. Nur in 3
der 32 untersuchten Teilchargen lagen die analy-
sierten Werte von Pyrimethanil - bezogen auf die Roh-
birnen - unter dem Interventionswert von 0,01 mg/kg.
Die Analysenergebnisse zeigten, dass die gesamte
Charge deutlich mit Pyrimethanil belastet war. Es war
davon auszugehen, dass die Ware an mindestens
einer Stelle entlang des Warenflusses stark
kontaminiert und die Selbstkontrolle beziehungs-
weise Sorgfaltspflicht von mindestens einem
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Beteiligten nicht eingehalten wurde. Die Ursache des
Ruckstandes konnte nicht eruiert werden. Die
betroffene Ware erfillte die Konsumentenerwartung
hinsichtlich der Kennzeichnung "Bio" nicht und gab
Anlass zur Tauschung. Somit musste die gesamte
Charge Bio-Dorrbirnen aus der Ernte 2022 sowie die
bereits daraus hergestellte Bio-Birnenweggenfullung
deklassiert werden. Die Vermarktung der betroffenen
Ware als konventionell war hingegen maoglich.

Erstaunlich ist die Tatsache, dass im selben Betrieb
bereits im Vorjahr Bio-Dorrbirnen deutlich mit
Pyrimethanil belastet waren. Die Bio-Birnen stamm-
ten in diesem Fall von einem belgischen Produzenten.
Auch damals musste das gesamte Warenlos unter
Berucksichtigung des Tauschungsaspekts deklassiert
werden. Die hohe Belastung der Schweizer Bio-Hoch-
stamm-Dérrbirnen mit Pyrimethanil aus der Ernte
2022 und der abgeschatzte Mehraufwand fur eine
feinere Chargenbildung fuhrten beim Betrieb zum
Entscheid, kiinftig auf die Trocknung von Schweizer
Bio-Hochstammbirnen zu verzichten. Auf die Emp-
fehlung, getrennte Chargen zu fuhren, mindestens
separat nach Lieferant, um in einem zukinftigen Fall
den Schaden zu minimieren, ging der Betrieb aus
arbeitstechnischen Uberlegungen nicht ein.

Pyrimethanil

In der Schweiz ist Pyrimethanil im konventionellen
Bereich als Fungizid gegen Bliten- und Zweigdurre,
Kelchfaule (Botrytis cinerea) und Schorf bei Kernobst
zugelassen. Die Anwendung erfolgt jeweils im
Zeitraum der Knospenentwicklung bis zur Nachbltite.
In der biologischen Landwirtschaft ist der Einsatz von
Pyrimethanil nicht zulassig.

2.2.2 Kampagne Friihstiicksbuffets

Kontrollierte Betriebe: 40
Beanstandete Betriebe: 27 (68 %)
Beanstandungsgrinde: Diverse

Vor 15 Jahren (2008) fihrte das Amt fiir Verbraucher-
schutz letztmals eine entsprechende Kampagne
durch. Um zu ermitteln, wie die Situation rund um die
Frahsticks- und Brunchbuffets in der Aargauer
Gastronomie heute aussieht, fuhrte das Amt fir Ver-
braucherschutz erneut eine solche Kampagne durch.
Kontrolliert wurde, ob die entsprechenden Buffets
korrekt ausgerustet sind (Spuckschutz, Bedienungs-
werkzeuge, Kihl- und Heisshalten) und ob das

Vorgehen bezuglich Selbstkontrolle geregelt und das
Personal entsprechend geschult ist. Auch Uberprufte
das Amt fur Verbraucherschutz die Umsetzung der
mundlichen Auskunftspflicht und den Umgang mit
Speiseresten des Buffets. Der Fokus dieser Kampagne
wurde dabei auf Betriebe gelegt, die regelmassig
Frahstlcksbuffets anbieten. Einige Gastwirte zeigten
sich sehr erstaunt, dass Kontrollen auch am
Sonntagmorgen stattfanden. Zu Problemen fuhrte
dies jedoch nicht.

Abb. 15: Fehlender Spuckschutz beim Frihsticksbuffet

Bei insgesamt 27 kontrollierten Betrieben stellte das
Amt fur Verbraucherschutz Mangel fest. Die meisten
Mangel bezogen sich auf den fehlenden be-
ziehungsweise unzureichenden Spuckschutz (17), die
fehlenden Allergenhinweise (12), eine mangelhafte
muindliche Auskunft (4), die Sauberkeit (2) sowie die
zu tiefe Warmhaltetemperatur (1). Gleichzeitig

wurden Lebensmittelproben zur Uberprifung der
hygienischen Qualitat im Labor erhoben.

Abb. 16: Ein gutes Beispiel fur Hygienestandards bei Frih-
stlcksbuffets
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Im Vergleich zur 2008 durchgefuhrten Kampagne hat
das Amt fur Verbraucherschutz keine Verbesserung
festgestellt. Viele der offen am Buffet angebotenen
Speisen werden weiterhin ungeschitzt prasentiert.
Dem Servicepersonal ist die Gefahr einer uner-
wlnschten Kontamination meist nicht bewusst.

2.2.3 Qualitat von Frittierdlen

Untersuchte Proben: 1'360

Beanstandete Proben: 58 (4 %)

Werden Frittierole zu lange verwendet oder zu stark
erhitzt, verderben sie. Ein regelmassiger Austausch
des Ols mit gleichzeitiger Reinigung der Fritteuse und
eine kontrollierte Temperaturfihrung sind fur eine
gute Lebensmittelqualitat unerldsslich. Der Anteil an
polaren Verbindungen ist ein guter Marker fur die
Qualitat eines Frittierdls. Frische Frittieréle weisen
polare Anteile von weniger als 10 % auf. Der zulassige
Hochstwert liegt bei 27 %. Mit einem Handmessgerat
ausgerUstet haben die Kontrollpersonen 2023
insgesamt 1'360 Fritteusen beziehungsweise die
kontrolliert. ~ Zeigte das
Handmessgerat hohe polare Anteile an, haben die

Frittierdle vor Ort

Kontrollpersonen eine Probe gezogen und dem Labor
als "verdachtige Probe" Ubergeben. Von 81
verdachtigen Proben beanstandete das Amt fur
Verbraucherschutz 58 wegen zu hohen polaren
Anteilen. In einem Fall musste Strafanzeige
eingereicht werden, weil das Frittierdl bei der zweiten
Nachkontrolle immer noch nicht in Ordnung war.

2.2.4 Badenfahrt 2023

Kontrollierte Betriebe: 219
Beanstandete Betriebe: 48 (22 %)
Beanstandungsgrinde: Diverse

Vom 18. - 27. August 2023 fand, 100 Jahre nach der
ersten Badenfahrt, die Jubildums-Ausgabe statt. Die
weit Uber die Region hinaus bekannte Badenfahrt ist
das grdsste stadtische Volksfest der Schweiz.

Das Organisationskomitee und die Gewerbepolizei
Baden haben das Amt flr Verbraucherschutz bereits
frahzeitig in die Planung mit einbezogen. Die Merk-
blatter betreffend die Vorschriften flir Festanlasse
sowie die Kontaktdaten der Lebensmittelkontrolle
standen auf dem Intranet der Badenfahrt allen

Festwirtschaftsbetreibenden zur Verfigung. Im Vor-
feld der Badenfahrt mussten die Verantwortlichen
aller Festwirtschaften (Vereine) eine Schulung des
Lebensmittelinspektorats besuchen, die in Zusam-
menarbeit mit der Suchtpravention Aargau durchge-
fuhrt wurde. Themen dieser obligatorischen Veran-
staltung waren die Hygiene, die Deklaration, der
Passivrauchschutz, die Alkoholprévention sowie die
Jugendschutzbestimmungen. Die Anwesenden nutz-
ten die Gelegenheit, um spezifische Fragen zur Wirte-
tatigkeit an der Badenfahrt zu stellen. Zahlreiche
Fragen zu den Deklarationsvorschriften oder bezlg-
lich der baulichen Anforderungen konnten vom Amt
fur Verbraucherschutz beantwortet werden. Das
seitens des Lebensmittelinspektorats offerierte Ange-
bot, die Menu- und Getréankekarten vor dem Anlass zu
Uberprifen, wurde hingegen nur von wenigen
Vereinen in Anspruch genommen.

An der Jubilaums-Ausgabe der Badenfahrt beteiligten
sich rund 100 Vereine, 80 Verpflegungsstande sowie
knapp 50 6rtliche Restaurants und Bars. Bei vielen der
ausschliesslich fur die Badenfahrt entworfenen krea-
tiven Bauten der Vereine kam man als Besucher aus
dem Staunen nicht mehr heraus. Auch dieses Mal
lockte die Badenfahrt iber eine Million Festbesucher-
innen und -besucher an. Aufgrund des zu Beginn sehr
heissen Wetters war der Verkauf von Bier (370'000
Liter) leicht rtcklaufig, derjenige von Mineralwasser
beziehungsweise von Siussgetranken (300'000 Liter)
dafir hoher als bei der letzten Badenfahrt (Quelle
Mullerbrau).

In Zweierteams inspizierte das Amt fur Verbraucher-
schutz an drei Abenden samtliche Verpflegungs-
betriebe. Bei 30 Verpflegungsstanden, 11 6ffentlichen
Restaurants und 7 Festwirtschaften sprach das Amt
far Verbraucherschutz kostenpflichtige Beanstandun-
gen aus. Die Kontrolleure haben dabei v.a. folgende
Mangel vorgefunden: ungenigende Handwaschge-
legenheit (34), mangelhafte Deklaration bei Her-
kunfts- oder Allergenhinweis (22), fehlende Selbst-
kontrolle (12) sowie ungentigende Temperaturen (10).
In einigen Betrieben hat das Amt flr Verbraucher-
schutz Lebensmittel aufgrund massiv zu hohen Lager-
Temperaturen beschlagnahmt. Die so sichergestell-
ten rund 30 kg roher Tilapia Fisch, 10 kg Hackfleisch-
masse fur Momos sowie rund 8 kg Kalbsleber wurden
vor Ort entsorgt.
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Abb. 17+18: Deutlich zu hohe Temperatur im Kdhlschrank
und aufgetaute Lebensmittel im defekten Kiihlwagen.

Bei einem weiteren Betrieb funktionierte der
Tiefkihlwagen nicht ordnungsgemass. Samtliche
Waren tauten Uber Nacht auf. Da in den aufgetauten
Lebensmitteln noch knapp 2 °C gemessen wurde,
konnte der Betrieb diese, so weit moglich, noch
aufbrauchen.

Fazit:

Das Ergebnis der Kontrollen zeigt die positive Wirkung
von vorgangig durchgefuhrten Informations-Veran-
staltungen fur die in der Regel wenig erfahrenen
Festwirtschaftsbetreiber. Aus Sicht der Lebensmittel-
sicherheit sollte diese Schulung aber auch fur die
Verpflegungsstande und offentlichen Restaurants
obligatorisch sein, da die meisten Beanstandungen
diese Betriebskategorien betrafen. Gerne stellt sich
das Lebensmittelinspektorat auch bei der nachsten
Badenfahrt wieder fur Schulungen zur Verfugung.

2.2.5 Gebrauchsgegenstande

Kontrollierte Betriebe: 37
Beanstandete Betriebe: 26 (70 %)
Beanstandungsgrinde: Diverse

Die Inspektionen bei Herstellern und Importeuren
von Gebrauchsgegenstanden umfassten in allen
Fallen die Prafung der Selbstkontrolle, der
Konformitatsarbeit zu den Produkten, der Prozesse
und der Raumlichkeiten.

Das Amt fur Verbraucherschutz hat neun gewerbliche
Hersteller und Importeure von kosmetischen Mitteln
kontrolliert. Alle neun Betriebe wurden wegen
einzelner Mangel beanstandet. Beanstandungs-
grinde waren nicht erlaubte Gesundheits- und
Heilanpreisungen, mangelhafte Kennzeichnung der

kosmetischen Mittel oder ungeniligende Selbstkon-
trolle beim Import von und Handel mit kosmetischen
Mitteln. So muss fir alle in Verkehr gebrachten
kosmetischen Mittel eine Produktinformationsdatei
und eine Sicherheitsbewertung vorhanden sein, und
dies muss im Rahmen der Selbstkontrolle belegt
werden koénnen. Das Fehlen dieser Nachweise
gehorte zu den haufigsten Mangeln. Die Betriebe
wurden aufgefordert, die Mangel zu beheben.

Drei Importeure von Lebensmittelverpackungen
(Food Contact Material, FCM) wurden durch das Amt
fur Verbraucherschutz kontrolliert, wovon in zwei
Fallen Beanstandungen ausgesprochen wurden. Bej
weiteren sechs Lebensmittelbetrieben wurden Doku-
mente zur Sicherheit von Lebensmittelverpackungen
eingefordert und bewertet. Das Amt fur Verbraucher-
schutz hat insgesamt 36 FCM-Produkte beurteilt.
Dabei wurden neun Produkte beanstandet, in den
meisten Fallen wegen mangelnder Selbstkontrolle
oder Lucken bei der Konformitatsarbeit. Festgestellt
wurden zum Beispiel ungeniigende Informationen in
den Konformitatserklarungen des Rohstofflieferan-
ten oder fehlende Nachweise der Einhaltung von
Migrationsgrenzwerten. Keine der aufgedeckten
Mangel machten eine Ricknahme der Produkte
erforderlich.

Im Bereich Spielzeuge und Baby-Artikel hat das Amt
fur Verbraucherschutz drei Importeure von Spiel-
waren und einen Hersteller von Nuggi-Ketten kontrol-
liert und alle vier Betriebe wegen kleinerer Mangel bei
der Selbstkontrolle beanstandet.

Bei Inspektionen von 21 Tattoo-Studios hat das Amt
far Verbraucherschutz in 11 Fallen Beanstandungen
ausgesprochen. Beanstandet wurden unter anderem
die Hygiene von Verbrauchsutensilien und die man-
gelnde Kontrolle der Haltbarkeitsdauer von verwen-
deten Produkten sowie die Hygiene der Handwasch-
einrichtung Die betroffenen Betriebe mussen die
Mangel beheben.
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2.3 Pilzkontrolle

Zu heiss, zu trocken, zu nass und zu kiihl: so kann man
die Pilzsaison 2023 zusammenfassen. Nach dem
Rekordjahr 2022 kann das Jahr 2023 bezuglich Pilze
als enttduschend eingestuft werden. Verglichen mit
dem Vorjahr ist die 2023 gesammelte und kontrol-
lierte Pilzmenge sehr bescheiden ausgefallen. Bereits
die Fruhjahrespilze wuchsen im Aargau sparlich. Die
sonst oft vorkommenden Morcheln oder Maipilze
machten sich in den meisten Gebieten rar. Die
Wachstumsbedingungen waren in der Folge aus
unterschiedlichen Grinden ungunstig: Auf den sehr
heissen und trockenen Sommer folgten zwar ideale
Temperaturen im Herbst, aber zur gleichen Zeit fehlte
das Wasser. Als wiederum gentgend Niederschlag
fiel, sanken die Temperaturen. Nur eine kurze Zeit im
Spatsommer sprossen an einigen Orten die Pilze
zahlreich. Das Herbstwetter gefiel einzig den
Riesenschirmlingen und einigen Reizkern, die fast bis
im Dezember wuchsen. Es fallt auf, dass sich die Pilz-
Saison immer mehr nach hinten verschiebt. Der als
Pilzmonat bekannte September wird im langjahrigen
Trend immer pilzarmer.

2.4 Schutz vor Passivrauchen

Bewilligte Raucherlokale*: 126 (-10)
Registrierte Raucherrdume*: 273 (-17)
Beanstandungen: 96 (+4)
Strafanzeigen: 6 (-5)

* Stand 31.12.2023; Zahlen in Klammern: Veranderung
gegenuber 2023

Das aargauische Gesundheitsgesetz beauftragt das
Amt fur Verbraucherschutz mit dem Vollzug des
Bundesgesetzes zum Schutz vor Passivrauchen.
Dieses Gesetz erlaubt unter Einhaltung bestimmter
Voraussetzungen das Einrichten eines Raucherraums

Tabelle 7: Pilzkontrollen im Aargau

Kontrollen 2021 2022 2023
Anzahl Kontrollen 3193 8'168 3'391
Mit ungeniess- 41 % 41 % 52 %
baren Pilzen

Mit giftigen Pilzen 17 % 19 % 17 %

Das fur Pilze schlechte Wetter spiegelt sich auch in
den von den Pilzkontrollstellen gemeldeten Zahlen
wider. Im Vergleich zum Vorjahr wurden fast 4'800
Pilzkontrollen weniger durchgefuhrt (-58 %). Auch die
von den Pilzfachleuten freigegebene Pilzmenge ent-
sprach nicht mal einem Drittel des Vorjahres (-69 %).

Tabelle 8: Geniessbarkeit der gesammelten Pilze in

Kilogramm
Pilze 2021 2022 2023
Essbare 2'809 10'547  3'248
Ungeniessbare 730 1'653 734
Giftige 90 245 110

(Fumoir). Kleine Gastwirtschaftsbetriebe unter 80 m?
Gesamtflache kdnnen zudem eine Bewilligung als
Raucherlokal beantragen.

Die Anforderungen an Raucherrdume und Raucher-
lokale werden mit den ordentlichen Lebensmittel-
kontrollen Gberprift. 2023 wurden 16 Bewilligungen
fur Raucherlokale aktualisiert oder neu ausgestellt.
Bei Kontrollen festgestellte, kleinere Verstosse wie
eine offene Tiire zum Raucherraum oder eine fehlen-
de Beschriftung werden beanstandet. Weil die Vor-
aussetzungen fur den Betrieb eines Raucherlokals
beziehungsweise eines Raucherraumes nicht gege-
ben waren, erfolgte in sechs Fallen eine Strafanzeige.
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2.5 Messwesen
2.5.1 Kontrolle von Fertigpackungen

Kontrollierte Betriebe 106

Beanstandete Betriebe 3

Geprlifte Lose 507
Beanstandete Lose 6
Beanstandungsgrinde Unterftullung und

Kennzeichnung

Die Mengenangabeverordnung (MeAV) soll gewahr-
leisten, dass die Konsumentin oder der Konsument
beim Kauf von Waren die deklarierte Menge erhalt. In
dieser Verordnung hat der Gesetzgeber Anforde-
rungen fur eine korrekte Mengenangabe, deren
Kennzeichnung auf Fertigpackungen, die Verantwort-
lichkeiten des Herstellers oder Importeurs sowie die
gesetzliche Kontrolle geregelt. Im Kanton Aargau
prifen die Eichmeister der Fachstelle Messwesen die
Einhaltung der MeAV. Die MeAV gilt nicht im kommer-
ziellen Handel (business-to-business).

Die Eichmeister haben (bers Jahr 93 Hersteller und
Importeure von Fertigpackungen gleicher Nennfull-
menge (zum Beispiel 500 g Pasta) und insgesamt 199
Waren-Lose gepruft. Drei Waren-Lose in drei Betrie-
ben hatten eine nach MeAV zu geringe Flllmenge. Bei
einem Importeur von Waren ausserhalb der EU
wurden drei Fertigpackungen mit fehlerhafter
Kennzeichnung beanstandet.

Bei 13 Herstellern von Fertigpackungen ungleicher
Nennfullmenge (Zufallspackung, z. B. Schinken mit
individuellem Fullgewicht 108 g, 113 g etc.) haben die
Eichmeister 308 Einzelpackungen gepruft. Alle Einzel-
packungen entsprachen beziiglich der Mengenan-
gabe den Vorschriften.

2.5.2 Kontrolle von Online-Shops

Kontrollierte Betriebe 7
Beanstandete Betriebe 5

Gepriifte Lose 52
Beanstandete Lose 6
Beanstandungsgrinde Unterfallung,

Kennzeichnung,
Preisanschrift,
Herkunftsangabe

Mit der jahrlichen bundesweiten Schwerpunkt-
kampagne 2023 des eidgendssischen Instituts fur
Metrologie METAS sollten Lebensmittel, die Uber
Online-Shops verkauft werden, bezlglich der Anfor-
derungen der Mengenangabeverordnung (MeAV)
gepruft werden. Die Kantone haben anhand von
Testkaufen kontrolliert, ob das Nettogewicht der
erhaltenen Ware der angebotenen Menge entsprach
und die Kennzeichnungsvorschriften eingehalten
waren. Zusatzlich wurden die Angebote auf den
Webseiten der Online-Shops bezuglich der korrekten
Preisanschrift nach der Preisbekanntgabeverordnung
(PBV) gepriift.

Das Amt fur Verbraucherschutz hat sieben Online-
Shops kontrolliert. 52 Lebensmittel wurden bei funf
Online-Shops bestellt und die Nettomenge gewogen.
Insgesamt waren vier Produkte untergewichtig und
zwei weitere hatten eine fehlerhafte Kennzeichnung.
Die Feststellungen in diesen funf Online-Shops
wurden deswegen kostenpflichtig beanstandet. Bei
zwei weiteren Shops wurden nur die Angaben im
Online-Shop Uberprift, ohne dass Produkte bestellt
wurden. Bei insgesamt vier Online-Shops wurde eine
mangelhafte Preisanschrift im Shop, hauptsachlich
aufgrund fehlender Angabe des Grundpreises
gemass PBV, kostenfrei beanstandet. Bei einem
weiteren Lebensmittel war die Herkunftsangabe im
Online-Shop falsch. Das Produkt wurde kostenpflich-
tig beanstandet. Die Online-Shops wurden aufgefor-
dert, die Mangel zu beheben.

2.5.3 Kontrolle von Messmitteln

Geeichte Messmittel 7'240

Nicht-konforme

. 7 11 %
Messmittel 6 ( 0)

Messwert ausserhalb
der Eichfehlergrenze,
formale Fehler des
Messmittels

Beanstandungsgrinde

Im Jahr 2023 haben die im Auftrag des Kantons
tatigen Fachstellen Messwesen mit vier Eichmeistern
7'240 Messmittel vor allem in den folgenden
Kategorien geeicht:
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+ 4'624 Waagen, nicht konform 619 (13,4 %),
beispielsweise nichtselbsttatige Waagen in Verkaufs-
stellen, Fahrzeugwaagen, Hubstaplerwaagen, Forder-
bandwaagen und Preisauszeichnungswaagen

+ 2'178 Volumenmessanlagen, nicht konform 122
(5,6 %), beispielsweise Tanksaulen und
Tanklastwagen

+ 431 Abgasmessgerate flr Verbrennungsmotoren,
nicht konform 55 (12,8 %)

2.6 Preisbekanntgabe

Kontrollierte Betriebe: 28
Beanstandete Betriebe: 25 (89 %)

fehlerhafte
Preisbekanntgabe

Beanstandungsgrinde:

Im Rahmen der schweizweiten Kampagne des
Staatssekretariats fur Wirtschaft SECO Uberpriften
die Kantone die Preisanschrift in Optikergeschaften
bezlglich den Anforderungen der Preisbekanntgabe-
verordnung (PBV). Kontrolliert wurden Detail- und
Grundpreisangaben von Waren, Dienstleistungen
und Schaufenstern.

Das Amt fur Verbraucherschutz Uberprifte im Aargau
13 Optikergeschafte (11 Verkaufsstellen, 2 Online-
Shops) beziglich der Preisanschrift. Bei allen elf
Verkaufsstellen wurden Mangel in der Preisanschrift
von Waren festgestellt. Diese betrafen jedoch nur
einzelne Produkte wie Brillenetuis, Brillenketten oder

2.7 Kleinhandelsbewilligungen Spirituosen

Der Verkauf und der Ausschank von Spirituosen sind
bewilligungs- und abgabepflichtig. Im Aargau besitzen
rund 2’500 Gastronomie- und Detailhandelsbetriebe
eine Kleinhandelsbewilligung. Der Anteil Gastrono-
miebetriebe macht dabei 65 % aus. Die Bewilligung
wird auf die fir die BetriebsfUhrung verantwortliche
natlrliche Person ausgestellt, so dass bei einem
personellen Wechsel in der Betriebsfuhrung haufig
auch die Bewilligung neu ausgestellt werden muss.
2023 stellte das Amt fiir Verbraucherschutz 439 neue
Kleinhandelsbewilligungen fiir regulére Betriebe aus,
was etwa dem Durchschnitt der Vorjahre entspricht.

Im Vergleich zur Anzahl der Messmittel, die im Jahr
2023 zur Eichung fallig waren, entsprach die Anzahl
der durchgeflhrten Eichungen einer Erfillungsquote
von 98,2 %.

Die mittlere Beanstandungsquote lag bei 10,4 % fur
messtechnische Fehler und bei 0,6 % fur formale
Fehler wie beispielsweise nicht korrekte Angaben auf
dem Typenschild des Messmittels.

Reinigungsfliissigkeiten fir Kontaktlinsen. Bei funf
Verkaufsstellen war zudem die Preisanschrift der
angebotenen Dienstleistungen nicht einsehbar. Bei
zwei Verkaufsstellen waren ausserdem Mangel in der
Warenanschrift im Schaufenster vorhanden. In einem
der beiden Online-Shops war die Handhabung von
Vergleichspreisen mangelhaft. Der andere Online-
Shop wies die Versandkosten nicht transparent aus.
Die Betriebe wurden kostenfrei beanstandet und zur
Behebung der Mangel aufgefordert.

Auf mehrere Beschwerden von Gewerbebetrieben
und Konsumenten Uberprufte der Kanton Aargau
stichprobenartig die Preisanschrift von Geschaften in
der Aarauer Innenstadt. Nachdem das Amt fur
Verbraucherschutz bei acht Geschaften ungeniigend
angeschriebene Preise in den Schaufenstern festge-
stellt hat, wurden die Mangel mit den Geschafts-
inhabern besprochen. Bei einer anschliessenden
Nachkontrolle waren die Mangel behoben.
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2.8 Wirtefachprifung

Wer im Kanton Aargau wirten mdchte, muss einen
aargauischen Fahigkeitsausweis oder ein anerkann-
tes Diplom besitzen. Im Auftrag des Kantons fuhrte
die Wirteprifungskommission an funf Prifungstagen
die Diplomprifung nach Gastgewerberecht durch.
Die Anzahl Prifungskandidatinnen und -kandidaten
ging 2023 erneut um 7 % zurtck (Tabelle 9). Bereits in
den Vorjahren wurde eine Abnahme registriert. Die
Grunde dafir sind nicht bekannt. Nur eine Minderheit
absolviert alle vier Prifungsmodule an einem Tag. Die
Mehrheit verteilt die vier Prdfungsmodule auf
mehrere Prifungstage.

Tabelle 9: Ubersicht Wirtefachprifungen 2023

Anzahl 2022 2023
Kandidatinnen und Kandidaten 346 322
Prifung bestanden 108 109

Prifung im 1. Versuch bestanden 77 79

Die Verfahren zur Anerkennung von Fahigkeitsaus-
weisen und Berufsbildungsnachweisen nach Gastge-
werberecht verlagern sich immer mehr in Richtung

informelle Anfragen via Telefon und Mail. Neben den
nicht erfassten telefonischen Anfragen wurden 2023
rund 50 Vorabklarungen via Mail registriert. Zusatzlich
zu diesen zeitintensiven Anfragen von Gemeinden
und potenziellen Wirtinnen und Wirten hat die
Wirteprifungskommission im Jahr 2023 drei Aner-
kennungsverfahren offiziell abgeschlossen. Alle drei
Antrage wurden gutgeheissen.

Nach geltendem Gastgewerberecht missen poten-
zielle Wirtinnen und Wirte eine praktische Tatigkeit in
einem Verpflegungsbetrieb von mindestens sechs
Monaten vorweisen kénnen, bevor sie zur Wirtefach-
prafung und zum befristeten Wirten ohne Fahigkeits-
ausweis zugelassen werden. Aufwendig werden diese
Abklarungen, wenn die Kandidatin beziehungsweise
der Kandidat nur schlecht Deutsch oder keine Berufs-
ausbildung in einem Lebensmittelberuf vorweisen
kann. In diesen Fallen muss die geforderte praktische
Tatigkeit aus Arbeitszeugnissen, Arbeitsbestatigun-
gen oder anderen Angaben abgeschatzt werden.
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3. Untersuchungen Lebensmittel

3.1 Betriebshygienekontrollen - mikrobiolo-
gische Untersuchungen

Untersuchte Proben: 1847

Beanstandete Proben: 322 (17 %)

Beanstandungsgrinde: Verschiedene mikrobio-
logische Parameter

Das Konzept der Betriebshygienekontrolle (BHK)
verfolgt das Ziel, ungentigend hygienische Betriebe in
den Bereichen Gastwirtschaft und gewerblicher
Lebensmittelproduktion markant und nachhaltig zu
verbessern. Dies soll durch die enge Nachbetreuung
dieser Betriebe sowie Uber im Voraus klar kommu-
nizierte und stufenweise verscharfte Massnahmen
erreicht werden. Als Wirkungsziel ist eine Verbes-
serung von mindestens 75 % der bei der Erstkontrolle
ungenlgender Betriebe bis zur 2. Nachkontrolle
definiert. Als genlgend werden die Betriebe einge-
stuft, wenn bei der Erstkontrolle weniger als die Halfte
und den Nachkontrollen weniger als ein Drittel der
erhobenen Proben mikrobiologisch zu beanstanden
sind. Tabelle 10 zeigt, dass das Wirkungsziel des
Konzepts in den letzten drei Jahren erreicht wurde.

Tabelle 10: Betriebe mit deutlicher Verbesserung der
Hygiene bis zur 2. Nachkontrolle

Jahr 2021 2022 2023
Anteil Betriebe 84% 89% 94 %

Im Rahmen von 371 BHK- und 63 Nachkontrollen (teil-
weise mehrere im gleichen Betrieb) erhob das Amt fur
Verbraucherschutz 2023 insgesamt 1'847 Lebens-
mittelproben und untersuchte diese mikrobiologisch.
Davon Uberschritten 322 Proben die in den Branchen-
leitlinien festgelegten Richtwerte. Die Beanstan-
dungsquote lag damit bei 17 %. Die Probenahmen
erfolgten vorwiegend risikobasiert.

3.1.1 Genussfertige Speisen von Betriebshygiene-
kontrollen

Untersuchte Proben: 1444

Beanstandete Proben: 253 (18 %)

Beanstandungsgrinde: Richtwertlberschreitun-
gen AMK (165), Entero-
bacteriaceen (167), E.
coli (1), Koagulaseposi-
tive Staphylokokken (12),
Bacillus cereus (18)

Die mikrobiologische Untersuchung von vorge-
kochten Speisen bildet einen Schwerpunkt der BHK.
Wird der Richtwert bei einem oder mehreren
Parametern Uberschritten, wird die Probe bean-
standet. Die Beanstandungsquote war bei Teigwaren
am hochsten (29 %). Ebenfalls hoch war sie bei
Fleischprodukten wie beispielsweise Braten, Fleisch-
kdse oder geschnittenem Schinken (26 %) und bei
vorgekochtem Gemise (25 %).

Neben vorgekochten Speisen wurden auch genuss-
fertige Speisen mit rohen Zutaten erhoben. Darunter
fallen hauptsachlich Salate, Sandwiches, rohes Obst
und Gemuse sowie Birchermuesli. Die Beanstan-
dungsquote lag fiir diese Lebensmittelkategorie mit
4 % in einem erfreulich tiefen Bereich.

Tabelle 11: Anzahl Proben nach Lebensmittelart

Lebensmittelart erhoben beanstandet
Teigwaren 211 61 (29 %)
Fleischprodukte 145 38 (26 %)
Gemduse 197 50 (25 %)
Reis 148 29 (20 %)
Fleisch-/Fischgerichte 164 26 (16 %)
Hitzebehandelte, 139 19 (14 %)
fleischlose

Lebensmittel

Suppen/Saucen 135 17 (13 %)
Produkte mit rohen 305 13 (4 %)

Zutaten

RichtwertUberschreitungen deuten auf ein unge-
nigendes Hygieneverhalten beim Herstellen, Vor-
kochen, Portionieren und Lagern der Lebensmittel
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hin. Aufgrund massiver Richtwertiberschreitungen
hat das Amt fiir Verbraucherschutz 53 der Produkte
als verdorben beurteilt. Darunter befanden sich 1
Risotto-, 1 Nudel-, 2 GemuUse- und 4 Suppenproben
(davon 3 aus Automaten), die Bacillus-cereus-Keime
in einer Konzentration von Uber 100'000 KBE pro
Gramm enthielten. Eine Gesundheitsgefahrdung
konnte nicht ausgeschlossen werden, und noch
vorhandene Reste der Produkte wurden umgehend
entsorgt.

Die mikrobiologische Untersuchung von genuss-
fertigen Proben aus Gastronomiebetrieben zeigt er-
neut, dass es Raum fur Verbesserungen in Bezug auf
bestimmte mikrobiologische Parameter gibt. Die
Einhaltung strenger Hygienestandards, Lagerbedin-
gungen und Schulungen des Personals sind
entscheidend, um die Sicherheit und Qualitat der
angebotenen Lebensmittel zu gewahrleisten. Die
weitere Uberwachung und regelmdéssige Kontrollen
sind notwendig, um potenzielle Gesundheitsrisiken zu
minimieren und den Verbraucherschutz zu gewahr-
leisten.

3.1.2 Proben von Friihstiicksbuffets

Untersuchte Proben: 103

Beanstandete Proben: 6 (6 %)

Beanstandungsgrinde: RichtwertUberschreitun-
gen AMK (5) und Entero-
bacteriaceen (1)

Die Inspektionskampagne "Fruhstlcksbuffets" (vgl.
Kapitel 2.2.2.) beinhaltete auch die Bewertung der
mikrobiologischen Qualitdat von Proben, die von
verschiedenen Frihstlcksbuffets erhoben wurden.

Die Proben umfassten eine Vielzahl von genussfer-
tigen Lebensmitteln, darunter Aufschnitt, gerducher-
ter Fisch, Joghurt, rohe Frichte und Gemduse, Milch
und weitere kalte und warme Speisen mit und ohne
Ei. Die Proben wurden anschliessend im Labor auf
verschiedene mikrobiologische Parameter Uberpruift.
Dazu gehdrten die Bestimmung der aeroben meso-
philen Keime (AMK), Enterobacteriaceen beziehungs-
weise E. coli, Salmonellen und Listerien.

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Analysen
zeigen, dass bei den meisten Proben keine Richtwert-
Uberschreitungen vorlagen. Lediglich bei gekochtem
Schinken (3), Fleischkdse (1) und Rauchlachs (1)

wurden AMK-Richtwertiberschreitungen festgestellt.
Solche Produkte sind oft infolge inkorrekter oder zu
langer Lagerung weit haufiger zu beanstanden (vgl.
Kapitel 3.1.1). Die tiefe Beanstandungsquote von 6 %
deutet darauf hin, dass die Produkte furr diese Buffets
frisch zugekauft wurden.

In einer Probe Rauchlachs und in einer geraucherten
Makrele wurden Listeria monocytogenes nachge-
wiesen (vgl. Kapitel 3.2.1). Die quantitativen Unter-
suchungen blieben aber negativ (Nachweisgrenze
10 KBE/g) und somit unter dem gesetzlichen Grenz-
wert von 100 KBE/g. Das Nationale Zentrum fir
enteropathogene Bakterien und Listerien (NENT)
stellte fest, dass das Isolat aus der Makrele mit einer
Patientenprobe von 2021 clustert. Der Fall wurde fur
die weiteren Abklarungen ans zustandige kantonale
Labor des Herstellerbetriebs weitergeleitet.

3.1.3 Hitzebehandelte offene Konserven aus Gast-
ronomiebetrieben

Untersuchte Proben: 61

Beanstandete Proben: 18 (30 %)

Beanstandungsgrinde: Richtwertlberschreitun-
gen AMK (7), Enterobac-
teriaceen (15)

Insgesamt hat das Amt far Verbraucherschutz im
Berichtsjahr 47 Proben Champignons, Gemdise und
Frichte ab Dosen sowie 14 Proben Thon und
Sardellen mikrobiologisch untersucht.

Bei den Thon- und Sardinenproben erfolgten sechs
Beanstandungen (43 %), bei Frichten und Gemise
wurden 12 Proben (26 %) beanstandet. Die Unter-
suchungen zeigen, dass Lebensmittel von gedffneten
Konserven ein Risiko fur mikrobielle Verunreini-
gungen darstellen und diese Produkte weiterhin
Uberwacht werden mussen.
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3.1.4 Schlagrahm und Desserts aus dem Offenver-
kauf

Untersuchte Proben: 184

Beanstandete Proben: 27 (15 %)

Beanstandungsgrinde: Richtwerttberschreitun-
gen AMK (24), Enterobac-
teriaceen (4), E. coli (2),
Koagulasepositive
Staphylokokken (1)

Die Kontrollpersonen haben 2023 von Schlagrahm
und Sussgerichten im Offenverkauf (Desserts wie
Patisseriewaren, kaltangeruhrte Crémes, vorgekochte
Puddinge und Crémes sowie Speiseeis) Proben ge-
nommen. Fast die Halfte der Schlagrahmproben (45 %)
waren wegen AMK-Richtwertiiberschreitungen zu be-
anstanden. Davon galten drei Proben mit uber 500
Millionen AMK als verdorben. Im Vergleich zum
Vorjahr (12 %) ist die deutlich héhere Beanstandungs-
guote von Schlagrahm auffallig. Bei den Desserts aus
dem Offenverkauf hat das Amt fiir Verbraucherschutz
weitere sechs Proben als verdorben und als fiir den
Verzehr ungeeignet beurteilt.

Tabelle 12: Anzahl Proben nach Lebensmittelart

3.1.5 Eiswlirfel aus Gastronomiebetrieben

Untersuchte Proben: 30

Beanstandete Proben: 6 (20 %)

Beanstandungsgrinde: Richtwertlberschreitun-
gen Enterokaokken (2),
Pseudomonas aerugi-
nosa (4)

Die mikrobiologische Qualitdt von Eiswirfeln bewegte
sich im Bereich der Beanstandungsquote des
Vorjahrs (19 %). 2023 beanstandete das Amt fir
Verbraucherschutz 6 der 30 untersuchten Proben
(20 %) aufgrund des Nachweises von Enterokokken
oder Pseudomonas aeruginosa.

Tabelle 13: Anzahl Proben und Beanstandungsquote
von Eiswirfeln

Jahr 2021 2022 2023
Untersuchte Proben 19 43 30
Beanstandete Proben 11 8 6
Beanstandungsquote 58% 19% 20%

Lebensmittelart erhoben beanstandet
Schlagrahm 22 10 (45 %)
Patisserie, kalt 88 11 (13 %)
angerihrte Créemes

Speiseeis 35 3 (9 %)
Puddinge und 39 3 (8 %)

Cremes (vorgekocht)

Im Rahmen eines privaten Auftrags wurden zuséatzlich
zwei Wasserproben aus einer Eismaschine untersucht.
Bei einer Probe wurden dabei 480 KBE/g Pseudomonas
aeruginosa-Keime gezdhlt. Diese Keime sollten bei
abgefulltem Wasser nicht nachweisbar sein. Ent-
sprechende Reinigungsmassnahmen wurden verfugt.
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3.2 Weitere bioanalytische Untersuchungen
3.2.1 Monitoring von Listeria monocytogenes

Untersuchte Proben: 2'373

Beanstandete Proben: 0

2023 untersuchte das Amt fur Verbraucherschutz
2'373 Produkte aus Gastronomiebetrieben, Getranke-
automaten, Backereien, Metzgereien, Versandhan-
dels- und Lebensmittelproduktionsbetrieben sowie
Detailhandelsgeschaften auf das Vorkommen des
gesundheitsgefahrdenden Bakteriums Listeria monocy-
togenes. In 17 Proben wurde Listeria monocytogenes in
jeweils 25 Gramm nachgewiesen. Das entspricht 0,7 %
der vom Amt fur Verbraucherschutz untersuchten
genussfertigen Proben.

Bei den Produkten handelte es sich um Vorgekochtes
wie Reis, Teigwaren und GemuUse sowie genussfertige
fleischhaltige Produkte wie Kutteln, Ochsenmaulsalat,
Pouletbruststlicke, Pferdetatar, Trutenschinken, ein
Bagel mit Truthahn und eine Mozzarellaprobe.
Ausserdem wurde Listeria monocytogenes besonders
haufig in Fisch- oder fischhaltigen Produkten nachge-
wiesen. Zwei Mal in Lachs- und Thunfischhaltigen
Sushiproben, in einer Poké Bowl mit Raucherlachs, in
Raucherlachs und geraucherter Makrele und zusatz-
lich auch in einem veganen Fischalternativprodukt
(vgl. Kapitel 3.2.3).

Die quantitativen Untersuchungen blieben negativ
(Nachweisgrenze 10 KBE/g) und somit unter dem
gesetzlichen Grenzwert von 100 KBE/g. Das Amt fur
Verbraucherschutz  verlangte vom  jeweiligen
Vertreiber der vorverpackten Produkte, dass die Ur-
sachen fur die positiven Listerien-Befunde abgeklart
werden und vom Herstellerbetrieb nachgewiesen
wird, dass wéahrend der Haltbarkeitsdauer der
Produkte der Grenzwert nicht Uberschritten wird.
Ansonsten missen Massnahmen ergriffen und
gegebenenfalls Korrekturmassnahmen eingeleitet

werden, um die Mangel dauerhaft zu beheben.

Stammten die positiven Proben von BHK-Betrieben,
wurden diese aufgefordert, mit entsprechenden Un-
tersuchungen sicherzustellen, dass ihr Betrieb nicht
mit Listeria monocytogenes kontaminiert ist. Das Amt
far Verbraucherschutz fuhrte in vier Betrieben Nach-
kontrollen auf Listeria monocytogenes durch.

3.2.2 Vorverpackte, genussfertige Lebensmittel

Untersuchte Proben: 463

Beanstandete Proben: 62 (13 %)

Beanstandungsgrinde: Richtwertlberschreitun-
gen AMK (26), Entero-
bacteriaceen (1), Bacillus
cereus (1), Gberschrit-
tene Produkttemperatu-
ren (44)

Vorverpackte verderbliche Proben lagerte das Amt fir
Verbraucherschutz nach Méglichkeit vor der mikro-
biologischen Untersuchung im Labor bis zum Ende
der angegebenen Haltbarkeit aus. Solche ausge-
lagerten Proben stammten hauptsachlich aus
Supermarkten oder Metzgereien. Alle Produkte-
gruppen erzielten gute mikrobiologische Ergebnisse.
Der haufigste Grund fur Beanstandungen waren zu
hohe Aufbewahrungstemperaturen. Beanstandet
wurden 18 von 165 untersuchten genussfertigen
Produkten (11 %), die erhitzte und nicht erhitzte
Bestandteile enthielten, wie zum Beispiel Hérnlisalat,
Sandwiches, Sushi oder dhnliches. Zwei aufgrund von
Richtwertuberschreitungen mit AMK und 17 aufgrund
nicht eingehaltenen Temperaturvorgaben. Bei einer
Poké Bowl mit Raucherlachs und Gemuse wurde
Listeria monocytogenes nachgewiesen (vgl. Kapitel
3.2.1). Von den 30 untersuchten rohen Obst- und
Gemduseproben beanstandete das Amt flur Ver-
braucherschutz 5 (17 %) wegen nicht eingehaltenen
Aufbewahrungstemperaturen.

Tabelle 14: Anzahl erhobene und beanstandete Pro-
ben nach Lebensmittelart

Lebensmittelart erhoben beanstandet
Produkte* mit rohen 165 18 (11 %)
und erhitzten Zutaten

Rohes Obst und 30 5(17 %)
GemdUse

Hitzebehandelte 88 6 (7 %)
Lebensmittel*

Fleisch- und 180 33 (18 %)

Fischerzeugnisse

* mit und ohne Fleisch
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Die Untersuchung von 88 vorverpackten, hitze-
behandelten Speisen wie zum Beispiel Teigwaren
oder fleischhaltigen Gerichten fihrte lediglich zu
sechs Beanstandungen (7 %). Drei aufgrund von
mikrobiologischen Richtwertliiberschreitungen, und
fanf aufgrund nicht eingehaltener Lagertempera-
turen, wobei zwei Produkte wegen beiden Kriterien zu
beanstanden waren.

Im Vergleich zum Vorjahr (34 %) wurde bei den vor-
verpackten genussfertigen Fisch- und Fleischerzeug-
nissen eine deutlich tiefere Beanstandungsquote von
18 % verzeichnet. Von 180 untersuchten Proben
wurden 16 aufgrund von mikrobiologischen Richt-
wertlberschreitungen, 11 aufgrund von nicht einge-
haltenen Lagertemperaturen und 6 aufgrund beider
Sachverhalte beanstandet. In einer Probe genuss-
fertiger Pouletbruststiicke wurde Listeria monocy-
togenes nachgewiesen (vgl. Kapitel 3.2.1).

3.2.3 Pflanzliche Alternativen fiir Lebensmittel
tierischer Herkunft

Untersuchte Proben: 30

Positive Proben: 3(10 %)

Beanstandungsgriinde: Richtwertiberschreitun-
gen AMK (2), Uberschrit-
tene Produkttemperatur
(M

Nachweis von Listeria
monocytogenes

Feststellungen

In einer gemeinsamen regionalen Kampagne uber-
priften die Kantonalen Laboratorien der ERFA Mikro-
biologie Nordwestschweiz (NWCH) und der Zentral-,
Ost- und Sudschweiz (ZOST) die mikrobiologische
Qualitdt von pflanzlichen Alternativen fiir Lebens-
mittel tierischer Herkunft. Die Kampagne wurde auf-
grund der wachsenden Popularitat und Verbreitung
von pflanzlichen Ernahrungsalternativen ins Leben
gerufen. Ziel war die Uberprifung, ob diese Produkte
den Standards in Bezug auf die gute Verfahrenspraxis
und Lebensmittelsicherheit entsprechen. Das Amt fur
Verbraucherschutz untersuchte die Proben zusatzlich
auf das Vorhandensein von allergenen Stoffen.

Dazu erhob das Amt fur Verbraucherschutz 30 Proben
pflanzliche Fleisch- und Milchersatzprodukte von
verschiedenen Herstellern. Insgesamt wurden im
Rahmen der Kampagne in 14 Kantonen 341 Proben

amtlich erhoben und einer mikrobiologischen Unter-
suchung unterzogen. Bei der Probenahme wurde da-
rauf geachtet, dass es sich um genussfertige Produkte
handelte. Drei Proben aus dem Kanton Aargau
wurden aus der regionalen Studie ausgeschlossen, da
es sich nicht um vegane, sondern um vegetarische
Alternativen handelte.

Die mikrobiologische Analyse umfasste Hygienein-
dikatoren wie auch pathogene Keime. In 10 g Probe
wurden AMK, Enterobacteriaceen, E. coli, Bacillus
cereus, koagulasepositive Staphylokokken, (Clostridium
perfringens) sowie Listeria monocytogenes quanti-
tativ untersucht. In 25 g Probe wurden Salmonella
spp., Listeria monocytogenes qualitativ und STEC
untersucht.

Basierend auf der Leitlinie fir eine gute Verfahrens-
praxis im Gastgewerbe (GVG) wurden fur AMK insge-
samt 14, davon 2 aus dem Aargau, und fur EB 10 Richt-
wertlberschreitungen festgestellt. Interessanter-
weise handelte es sich bei finf Proben um dasselbe
Produkt (Veganer Aufschnitt mit Pistazien) von vier
unterschiedlichen Chargennummern. In allen funf
Proben wurden AMK und EB Uber den geltenden
Richtwerten festgestellt. Der Inverkehrbringer der
Ware fuhrte beim Hersteller ein Audit mit Schwach-
stellenanalyse durch. Trotz mehrerer Reinigungs- und
Desinfektionsmassnahmen wurde keine mikrobio-
logische Verbesserung im Endprodukt erzielt. Der
Inverkehrbringer nahm deshalb das betroffene
Produkt in der Schweiz vorsorglich aus dem Sor-
timent. Weiterfihrende Massnahmen wie eine Riick-
nahme, ein Ruckruf oder eine &ffentliche Warnung
waren nicht notwendig, da vom Produkt keine
potenzielle Gesundheitsgefahrdung ausging.

In einer im Aargau erhobenen veganen Lachs-
alternative wurde nebst der festgestellten AMK-Richt-
wertlberschreitung auch Listeria monocytogenes in
25g nachgewiesen. Da dieses verzehrfertige Misch-
produkt im Verkauf erhoben wurde, und der quanti-
tative Nachweis der Listerien am Ende der Haltbarkeit
unter dem Grenzwert von 100 KBE/g lag, wurde das
Produkt nur aufgrund der AMK-RichtwertUberschrei-
tung beanstandet. Weitere Abklarungen und Nach-
weise seitens des Betriebes wurden eingefordert, die
zeigen, dass der Produktionsbetrieb nicht mit
Listerien kontaminiert ist und dass der Grenzwert am
Ende der Haltbarkeit stets eingehalten wird. Der
Produzent wies in der Folge bei Eigenkontrollen im
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Betrieb selbst Listerien nach, stoppte daraufhin die
Produktion umgehend und leitete Massnahmen zu
deren Bekampfung ein. Die nachtraglichen Abwisch-
proben von diversen Stellen in der Produktion waren
alle bezuglich Listerien negativ.

Eine Aufschnittalternative wurde vom Amt fur Ver-
braucherschutz beanstandet, da sie zum Zeitpunkt
der Probenahme nicht genligend gekihlt war. In
einigen Proben konnten geringfligige Mengen von
allergenen Bestandteilen festgestellt werden, was auf
mogliche Kontaminationen wahrend des Herstellungs-
prozesses hinweist. Die Konzentrationen lagen aber
unter den Deklarationsschwellenwerten im Spuren-
bereich. Deshalb erfolgte keine Beanstandung.

Die grundsatzlich positiven Ergebnisse zeigen, dass
die Uberwiegende Mehrheit der getesteten alter-
nativen Fleisch- und Milchersatzprodukte den mikro-
biologischen Anforderungen genugt.

3.2.4 Tierarten und Allergene in Fleischprodukten

Untersuchte Proben: 28

Beanstandete Proben: 4 (14 %)

Beanstandungsgrinde: Nicht deklarierte Tierart
(1), nicht deklarierte Al-
lergene (3)

In den Vorjahren war die Angabe der verwendeten
Tierarten in verschiedenen Fleischprodukten verein-
zelt nicht, falsch oder unvollstandig deklariert. Das
Amt fur Verbraucherschutz hat 2023 in Metzgereien
sowie in Gross- und Detailhandelsbetrieben 9 Proben
Bruhwurstware (Wienerli, Bratwurst, Aufschnitt),
7 Proben Rohwurstware (Sucuk, Salami), 10 Hack-
fleischproben (Burger, Cevapcici, Koéfte) und 2 Kebab-
proben erhoben. Alle neun als halal ausgelobten
Produkte enthielten kein Schweinefleisch. Mit einer
Ausnahme waren bei allen Proben die Tierarten
korrekt deklariert. Bei einer Truthahnsalami wurden
nicht deklarierte Fleischanteile von Rind detektiert.
Die Probe wurde diesbezlglich beanstandet.

14 Proben wurden zuséatzlich auf allergene Bestand-
teile Uberpruft. Dabei kam es zu drei Beanstandungen
aufgrund nicht-deklarierter Milchanteile. Im Zutaten-
verzeichnis war zwar Milchzucker als "Laktose" aufge-
fahrt, nicht aber Milch oder Milcheiweisse. Damit
waren nicht alle Zutaten, die Allergien oder andere un-
erwilnschte Reaktionen ausldsen kénnen, aufgefuhrt.

3.2.5 Glutenfreie Haferprodukte

Untersuchte Proben: 19

Beanstandete Proben: 0

Gluten ist der Kleber im Getreidemehl, der Mehl und
Wasser zu einem elastischen Teig verbindet. Ungefahr
ein Prozent der Bevdlkerung leidet an Zgliakie, einer
Gluten-Unvertraglichkeit, die zu einer Schadigung des
Dunndarms fuhrt. Die Symptome wie Gewichtsver-
lust, Durchfall, Erbrechen, Appetitlosigkeit, Midigkeit
und im Kindesalter Wachstumsstérungen, sind bei
einer glutenfreien Diat reversibel. HandelsUblicher
Hafer und Haferprodukte sind nicht glutenfrei, auch
wenn dieses Getreide von Natur aus kein Gluten
enthalt. Denn sowohl im Anbau, bei der Ernte, als
auch beim Transport, der Lagerung und Verarbeitung
kommt es oft zu Verunreinigungen durch gluten-
haltige Getreidesorten, wie zum Beispiel Weizen,
Dinkel oder Gerste. Damit Haferprodukte als gluten-
frei bezeichnet werden durfen, muissen strenge
Richtlinien beim Anbau, der Ernte und der Weijter-
verarbeitung eingehalten werden. Im Rahmen einer
Untersuchungskampagne hat das Amt fur Ver-
braucherschutz Uberprift, ob in als glutenfrei dekla-
rierten Haferprodukten auch tatsachlich kein Gluten
enthalten ist.

Insgesamt 19 verschiedene Erzeugnisse mit Hafer wie
Brote, Flocken, Muesli, Mehle, Backmischungen oder
Kekse hat das Amt fur Verbraucherschutz untersucht.
Nebst dem Labornachweis von Gluten wurde
Uberpruft, ob die Produkte nicht-deklarierte Allergene
(Lupine, Weizen, Walnuss, Soja und Sesam) enthalten.
In keinem Produkt konnte Gluten nachgewiesen
werden, und die festgestellten Allergene waren
korrekt deklariert. Wie die Resultate zeigen, nehmen
die Produzenten ihre Sorgfaltspflicht wahr. Personen,
die an einer Gluten-Unvertraglichkeit leiden, kénnen
also davon ausgehen, dass als glutenfrei ange-
priesene Haferprodukte auch tatsachlich glutenfrei
sind.
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