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Seit 140 Jahren zum Wohl der

Konsumenten — mit Silvio Arpagaus

In der Schweiz gilt es als Selbstverstandlich-
keit, dass alle Lebensmittel bedenkenlos und
ohne Angst vor Vergiftungen und Infektio-
nen gegessen werden kénnen. Als Kantons-
chemiker erlebe ich immer wieder, dass
vielen Menschen nicht bewusst ist, dass auf
dem gesamten Kantonsgebiet tagtéglich
Kontrollen in allen Arten von Lebensmittel-
betrieben — vom Kiosk tiber Restaurants und
Bdackereien bis hin zu Industriebetrieben

— durchgefiihrt und dabei Lebensmittelpro-
ben erhoben werden. Ziel dieser amtlichen
Téatigkeit ist der Schutz von Konsumentinnen
und Konsumenten.

Nicht ohne Stolz weise ich auf die Pionier-
rolle des Kantons Luzern und meinen
Vorgénger hin. Am 7. Juni 1876 wurde

Dr. Robert Stierlin-Hauser als erster Kan-
tonschemiker der Schweiz ins Amt gewdhlt.
Die Falschung von Lebensmitteln hatte

ein bis dahin unbekanntes Mass erreicht
und bewog die Luzerner Regierung «ge-
richtlich-medizinische und gesundheitlich-
polizeilich-chemische Untersuchungen»
sowie «Visitationen bei Lebensmittelver-
k&ufern» anzuordnen. 1931/32 gab der Kan-
ton Luzern den Bau eines Laborgebdudes
an der Vonmattstrasse 16 in Auftrag. Daran
war auch der renommierte Architekt Emil
Vogt beteiligt, der seinen internationalen
Ruf der Planung bekannter Luzerner Hotels
verdankte und mit den Hotels Monopol oder
Waldstétterhof das Stadtbild mitprégte.

Koordinaten Vonmattstrasse 16: 665400/211135

1964 erlebte das kantonale Labor eine be-

deutende Bewdhrungsprobe: 86 Personen
erkrankten an der «Horwer Epidemie». Die
Tageszeitung «Blick» berichtete in ihrer
Ausgabe vom 16. Oktober: «Im Kampt

gegen eine geheimnisvolle ansteckende
Lebensmittelvergiftung wurde gestern in
der Gemeinde Horw (iiber 7600 Einwoh-
ner) der Ausnahmezustand verhéngt:
Die Schulen wurden geschlossen und die
Bevolkerung zu peinlicher Sauberkeit
und Vorsicht beim Essen und Trinken cuf-
gerufen.» Die Quelle dieser Infektion —

es handelte sich um Salmonellen - konn-
te dank Untersuchungen im Labor rasch
identifiziert und beseitigt werden.
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«In den Labors an der Vonmattstrasse 16 in Luzern

werden jdhrlich rund 7000 Lebensmittelproben

analysiert.» Silvio Arpagaus
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Wahrend gewisse Laborelemente noch an traditionelle
chemische Verfahren erinnern, sind es bei den Hightech-
analysen wohl nur noch die kleinen Glasflé@schli.

Im kantonalen Labor werden seit je mit fort-
schrittlichen analytischen Methoden die Grund-
lagen fir eine sachliche, auf naturwissenschaft-
lichen Fakten basierenden Beurteilung von
Lebensmitteln geschaffen. Zu Griinderzeiten
standen Themen wie «Milchwdésserung» noch
im gesellschaftlichen Fokus. Die Resultate der
amtlichen Milchkontrollen wurden damals regel-
mdssig im Amtsblatt verdtfentlicht und fehlbare
Produzenten an den Pranger gestellt. Heutzutage
spielen Themen wie Pestizidriicksténde oder
Hygienemdngel eine grosse Rolle.
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Die analytischen Verfahren haben

sich in den 140 Jahren stark verdéndert.
Stellte zu Beginn der Nachweis erhdhter
Mengen Wasser in Milch das technisch
Mogliche dar, kénnen wir heute (theo-
retisch) nachweisen, wenn jemand ein
Kilogramm Zucker im Sempachersee
versenkt. Miniaturisierung, Automarti-
sierung und Digitalisierung haben dazu
gettihrt, dass die dabei eingesetzten
Gerdte nicht mehr nur grésseren For-
schungsinstitutionen vorbehalten sind,
sondern zur Standardausriistung der
Lebensmittelkontrolle gehdren. Gerdte,
die wdhrend meiner Studienzeit raum-
tillend waren, stehen jetzt zu dritt auf
einem normalen Laborarbeitsplatz.

Auch moderne biologische Verfahren
haben Einzug in die Labors gehalten.

In den 1980er-Jahren wurden moleku-
larbiologische Veriahren entwickelt, die
den Nachweis geringster Mengen eines
bestimmten Teils eines DNA-Strangs
erlauben. Mit der sogenannten Polyme-
rase-Kettenreaktion kénnen diese gezielt
millionenfach vermehrt und so nachge-
wiesen werden. Dies l&sst etwa Aus-
sagen dartiber zu, von welcher Tierart
das Fleisch in der Lasagne stammt oder
ob gentechnisch verdnderter Mais im
Fertigmenti enthalten ist.

In der 9. Generation — als Nachfol-

ger des ersten Kantonschemikers der
Schweiz — sorge ich mit meinem 30-kép-
figen Team an der Vonmattstrasse 16

in Luzern fir das Wohl der Konsumen-
tinnen und Konsumenten und fiir den
Schutz der Umwelt.
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