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Geschmacksoptimierung bei
pflanzlichen Ei-Alternativen
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Editorial

Tier- und gentechfrei in die
Weihnachtszeit

Draussen wird es zunehmend dunkel, die
Weihnachtszeit naht. Bereits Ideen fiir das
diesjahrige Festmahl im Kopf?

Wie wire es mit einem guten Steak,
Garstufe «saignant» aus dem Bioreaktor?
Und zum Dessert vegane Macarons mit
Eiprotein aus gentechnisch veranderten
Hefestaimmen? Als Geschenk dann eine
Kunstledertasche aus Gentechpilzen oder
doch lieber die tierfreie Gesichtscreme
mit Hyaluronsaure aus Gentechmikroben?

Geht vegan uiberhaupt gentechfrei?

Um diese Themen dreht sich unsere aktuelle
Ausgabe und das neue Faktenblatt der SAG.

Trotz Dunkelheit diirfen wir nicht in
Winterschlaf fallen und uns von den Zielen
der Lebensmittelschutz-Initiative ablenken
lassen! Denn auch wenn das Moratorium
verlangert werden sollte, bleiben die Dere-
gulierungsplane bestehen - die Lobbyarbeit
der Industrie lauft im Hintergrund mit
Vollgas weiter.

In diesem Sinne bedanke ich mich fir
Ihre bisherige und zukiinftige Unterstiit-
zung und wiinsche eine spannende Lektiire!
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Aktuell

EU als Vorbild

Spezialgesetz fiir neue

Gentechnik geplant

Der Bundesrat hat sich am 4. September
mit einiger Verspatung zu Wort gemeldet
und angekiindigt, dass erst im Dezember
2024 statt wie vorgesehen im Sommer
2024, ein neues Spezialgesetz in die Ver-
nehmlassung gegeben wird. Das Spezial-
gesetz soll die Zulassung der neuen Gen-
technik regeln. Damit folgt er direkt dem
Vorbild der EU - obwohl die dort geplante
Deregulierung zentrale Prinzipien des
europdischen Rechts verletzt: Sie wider-
spricht dem Vorsorgeprinzip.

Auch der Bundesrat spricht von einer
behutsamen Offnung. Was damit gemeint
ist, bleibt jedoch vollig unklar. Geht es
nach den Deregulierungsplanen der EU-
Kommission, ware eine solche Anpassung
fatal. Denn die Risiken werden in der Dis-
kussion ganzlich weggelassen, obwohl die
Risikopriifung das zentrale Element ist,
das mit dem Vorsorgeprinzip einhergeht,
welches auch im Zentrum des Schweizer
Verfassungsrechts steht.

Auch das Bundesamt fiir Justiz kriti-
siert das Vorgehen des Bundesrats: «Die

Regelung neuer gentechnischer Verfahren

in einem speziellen Gesetz fihrt zu einer
Verwirrung tiber die wahre Natur der
Methoden und der daraus resultierenden
Produkte.»

Die SAG wird sich mit aller Kraft fiir
eine kritische Vernehmlassung zu diesem
Gesetz einsetzen.

Eine genechnikfrie Landwirt-

schaft muss auch in Zukunft
moglich bleiben. Unterstiitzen
Sie jetzt unsere dringend
notige Lobbyarbeit mit einer
Spende.
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Aktuell

Deregulierungsplane bleiben

Standeratskommission fur
Moratoriumsverlangerung

Im Oktober beantragte die Kommission fiir
Wissenschaft, Bildung und Kultur des
Standerats die Verlangerung des Moratori-
ums fiir gentechnisch veranderte Pflanzen
bis 2027 - inklusive neuer Gentechnik.
Eine an sich begriissenswerte Entschei-
dung. Doch damit werden einerseits die
Ergebnisse der momentan blockierten
Gesetzgebungsprozesse in der EU abge-
wartet. Andererseits werden die zwei
zusitzlichen Jahre dem Parlament ermogli-
chen, sich mit dem vom Bundesrat fiir

das erste Quartal 2026 geplanten, zweifel-
haften Spezialgesetz zu befassen. Zuriick-
lehnen ist nicht angesagt - die Lobbyarbeit
der Industrie lauft im Hintergrund mit
Vollgas weiter.

Wie der Bundesrat kommuniziert hatte,
soll sich die Schweizer Gesetzgebung an
der EU orientieren. Die SAG Kritisiert die
Deregulierungsplane stark.

Derzeit gibt es keine Sorten aus neuer

Gentechnik auf dem Markt, die der Schwei- i

zer Landwirtschaft niitzlich waren. Es
besteht daher keine Dringlichkeit. Die neue
Gentechnik birgt zudem Risiken: Das
Tempo der gentechnischen Veranderungen
darf nicht auf Kosten der Sicherheit
beschleunigt werden. Auswirkungen auf
das Okosystem sind unvorhersagbar -
Langzeitstudien gibt es keine. Eine Risiko-
priifung fiir die Produkte der neuen
Gentechnik ist daher unabdingbar. Die
Wahlfreiheit der Konsumierenden

muss durch eine Kennzeichnungspflicht
gesichert werden. Es braucht zudem

eine Koexistenzregelung, um die gentech-
freie Produktion zu schiitzen.

Die Initiative «fur gentechnik-
freie Lebensmittel» stellt
sicher, dass alle gentechni-
schen Methoden, ob alt

oder neu, gleich behandelt
werden. Sie regelt auch

die Patentproblematik, die der
Bundesrat nicht ansprechen
will. Unterschreiben auch Sie!




Erfolgreich ohne Gentechnik

Landwirtschaftliche Flachen optimal nutzen

Agroforstanlage in Frick als Treffpunkt
und Experimentierfeld

Die neue Agroforstanlage
des Forschungsinstituts fur
biologischen Landbau FiBL
in Frick ist ein Ort zum Lernen,
Austauschen und Forschen.
Zum Auftakt teilen Fachleute
aus dem In- und Ausland
ihre Erfahrungen mit einem
interessierten Publikum

bei Exkursionen und in einer
Webinarreihe.

Agroforst, die Kombination von Gehdlzen
mit einer landwirtschaftlichen Nutzung,
bewegt die Schweizer Landwirtschaft. Die
Erfindung ist nicht neu: Alte Nutzungs-
formen wie Streuobstwiesen oder Waldwei-
den zdhlen auch zu den Agroforstsystemen
und bieten eine wechselseitig vorteilhafte
Kombination von Baumen mit landwirt-
schaftlichen Unterkulturen oder Tierhal-
tung. Moderne Agroforstanlagen verfolgen
weitergehende Ziele wie zum Beispiel die
Klimaanpassung.

Aber Baume wachsen langsam und
viele Pionierprojekte in der Schweiz sind

noch jung. Dementsprechend gibt es noch
einige offene Fragen zu ihrer Wirkung und
Wirtschaftlichkeit. Das Forschungsinstitut
fiir biologischen Landbau FiBL hat deshalb
eine Agroforstparzelle in Frick angelegt,
um weitere Erkenntnisse zu gewinnen und
zu verbreiten.

Auf dem Feld entlang der Oeschger-
strasse, wurden vier Geholzreihen mit Bau-

-_ men und Strauchern gepflanzt. Dazwi-

schen findet Ackerbau statt.

Die Anlage soll die Vielfalt der Moglich-
keiten abbilden: Es diirfen Waldbdume,
Hecken, Obstbaume und -straucher wach-
sen. Sie dienen konkreten Ziele wie der
Obst- und Wertholzproduktion, einer grosse-
ren Futtervielfalt fiir die Kiihe, dem Aus-
gleich von extremen Wetterereignissen und
der Forderung der Biodiversitat.

Mit und in der Agroforstparzelle sollen
Erfahrungen und Wissen gesammelt und
ausgetauscht werden. Das Projekt richtet
sich nicht nur an Fachleute, sondern
auch an die breite Offentlichkeit. Exkursio-
nen zu bestehenden Agroforstanlagen,
sowie eine Webinarreihe fiir Interessierte
zur Vielfalt der moglichen Systeme und
zu den Planungsgrundséatzen runden das
Projekt ab.
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Erfolgreich ohne Gentechnik

Dauerhaft fruchtbarer Boden

Mitgliederanlass bei The Shift
Permaculture

Ausblick auf das Agroforst-
system von The Shift. Uber
die Wurzeln kommunizieren
die verschiedenen Pflanzen
miteinander und erhohen so
die Resilienz des gesamten
Systems.

Dieses Jahr fand der SAG-Mitgliederanlass
auf dem Biohof The Shift Permaculture von
Ramon Grendene und Nathalie Maey statt.
Trotz Regen war es ein voller Erfolg.

Auf dem Biohof The Shift wird intensiv
nach Methoden geforscht, um den Boden
dauerhaft fruchtbar aufzubauen. In einem
spezifischen Verhaltnis werden Frisch-
und Trockenmaterial, Mist, Gesteins- und
Tonmehl sowie Pflanzenkohle zusammen
mit Erde und bereits kompostiertem Mate-
rial in Mieten angelegt und unter Tempe-
ratur- und CO,-Uberwachung kompostiert.
Es entsteht eine Schwarzerde voller Ton-
Humus-Komplexe, welche Nahrstoffe spei-
chern und austauschen konnen - soge-
nannte Bodenkonglomerate.

Was gerade nicht in die obersten
Bodenschichten eingearbeitet wird, kann

" aufbewahrt werden und reift in dieser Zeit

weiter. Ein weiteres Pflanzenstarkungsmit-
tel, das Ramon Grendene selbst herstellt,
ist ein Kompostextrakt (KEX). Mittels eines
innovativen Verfahrens werden die Nahr-
stoffe aus der Schwarzerde gewonnen und
konnen so zur Pflanzenstarkung gespritzt
oder gegossen werden.

Auf dem Permakulturhof The Shift sind
verschiedene Anbausysteme anzutreffen.
Im Vordergrund steht jedoch immer die
Frage, wie Synergien zwischen den Pflan-
zen geschaffen werden kdnnen. Dabei
beobachtet Ramon Grendene genau, was
in der Natur geschieht, und baut Mischkul-
turen nach, die Gemiise, Stauden und
Krauter, Straucher, Obstbaume und Laub-
baume miteinander verbinden. Fiir Ramon
Grendene ist klar, dass Gentechnik in
einem solch natiirlichen System keinen
Platz hat.

Werde Mitglied und sei beim nachsten
Anlass dabei:




Fokus: Authentisch, gentechfrei

10

Geschmacks-
optimierung bei
pflanzlichen
Ei-Alternativen

Alternativen fir tierische Produkte sind gefragt. Die Beweg-
griinde: Nachhaltigkeit, Tierwohl, gesiindere Produkte. Bei der
Herstellung wird oft auf gentechnisch veranderte Organismen
gesetzt. Doch geht es auch gentechfrei? Und welche Hiirden miissen
fiir ein geschmacklich iiberzeugendes Produkt iiberwunden
werden? Irene Chetschik, Professorin an der Ziircher Hochschule
fir Angewandte Wissenschaften (ZHAW), gewahrt einen Einblick
in die Entstehung von Ei-Ersatz auf Pflanzenbasis.

Text: Irene Chetschik und Imre Blank
Nach derzeitiger Schiatzung wird die Welt-
bevolkerung im Jahr 2050 auf 10 Milliar-
den Menschen steigen!, was einen radikalen
Wandel in der Produktion, der Verarbei-
tung und im Verbrauch von Lebensmitteln
notwendig macht. Aus diesem Grund ist
die Nachfrage nach pflanzlichen Alternati-
ven zu Fleisch, Eiern und Milchprodukten
in den letzten Jahren erheblich gestiegen
und wird in der Zukunft weiterhin zuneh-
men.? Dabei verzeichnet insbesondere
die Kategorie der pflanzlichen Ei-Alternati-
ven momentan das grosste Wachstum.?
Die Nachfrage nach pflanzenbasierten
Lebensmitteln ist ein seit vielen Jahren

wachsender Trend, der nicht nur bei
Personen, die sich vegan ernahren, son-
dern immer mehr auch bei Flexitariern
Zuspruch findet. Die Beweggriinde sind
mannigfaltig und betreffen unter anderem
Tierwohl, Umwelt, Nachhaltigkeit und
gesunde Ernahrung. Der Trend, Eier durch
pflanzliche Alternativen zu ersetzen, die
eine gleichwertige oder bessere Funktiona-
litat bieten als deren Imitat, hat viele
Griinde. Viele dieser Faktoren sind sowohl
fiir die Verbraucher von Bedeutung als
auch fir die Lebensmittelhersteller, die
derzeit Eier verwenden, um ihren Produkten
besondere funktionale, sensorische und

Bild: ZHAW/ILGI

Auf der Suche nach Schliissel-
aromen: Die menschliche

Nase wird mit Methoden der
analytischen Chemie kom-
biniert, um massgebende Aroma-
stoffe im Ei zu identifizieren.
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ernahrungsphysiologische Eigenschaften
zu verleihen. Doch die Tatsache, dass
Ei-Ersatzstoffe nicht die gleichen sensori-
schen Eigenschaften wie Eier bieten,
wird das Wachstum des globalen Marktes
fiir diese Produkte wahrscheinlich ein-
schranken.*

Um das Wachstum in dieser Kategorie
langerfristig anzukurbeln, sind pflanzliche
Ei-Ersatzprodukte gefragt, die durch
ihre organoleptischen Eigenschaften wie
beispielsweise Aroma, Geschmack und
Mundgefiihl iiberzeugen. Neben Nachhal-
tigkeit und gesundheitlichen Aspekten
sind Aroma und Geschmack eines Lebens-
mittels immer noch das wichtigste Ent-
scheidungskriterium fiir den Konsum.®

Geschmacklich tiberzeugende, hervor-
ragende Ei-Alternativen zu entwickeln, ist
ein besonders anspruchsvolles Forschungs-
gebiet — eine wahre Konigsdisziplin. Irene
Chetschik und Imre Blank wollen einen
vollmundigen Eiergeschmack bei tierfreiem
Ei-Ersatz erreichen, um so die Attraktivitat
derartiger Produkte weiter zu steigern.
Dies soll durch gezielte Anpassung der
Rezeptur und der Verarbeitung geschehen.

Den unverwechselbaren Eigeschmack
in pflanzenbasierten Alternativprodukten
nachzuempfinden, ist eine grosse Heraus-
forderung, da die genutzten pflanzlichen
Rohstoffe oftmals intensive Eigengeschma-
cker mitbringen. Bisherige Ansdtze setzten
allen voran auf den Zusatz von Aromen,
um diese Geschmacker zu verdecken und
einen Eigeschmack zu imitieren. Doch
solche Aromen werden von vielen Konsu-
mierenden Kritisch betrachtet. An der
ZHAW soll deshalb in Zusammenarbeit mit
einem Berliner Start-up ein neuer Ansatz
erforscht werden, um den Geschmack des
tierischen Originals natiirlicher und
authentischer abzubilden. Das Projekt
«Molecular Sensory Guided Flavour Impro-
vement of Plant-Based Egg» wird von der
Adalbert-Raps-Stiftung gefordert.
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Sensorische Eigenschaften von

pflanzenbasierten Eiprodukten
Wiahrend die Entwicklungen von pflanzen-
basierten Alternativen sich zumindest in
der Vergangenheit grosstenteils auf die
texturierenden Eigenschaften fokussiert
haben und bereits bei zahlreichen pflan-
zenbasierten Alternativen erfolgreich auf
den Markt gebracht wurden, wurde der
Optimierung der Aroma- und Geschmacks-
eigenschaften zunéachst nicht allzu viel
Beachtung geschenkt. Dabei ist es bekannt,
dass pflanzenbasierte Proteine sogenannte
Off-Flavours — Abweichungen vom typi-
scherweise erwarteten Geschmack — auf-
weisen,® welche als bittere und adstringie-
rende Geschmacksqualitdten sowie griine
und erbsenartige Aromanoten wahrgenom-
men werden, die auf das Vorhandensein
von bestimmten Molekiilen zuriickzufiih-
ren sind. Um diese unpassenden Aroma-
und Geschmackswahrnehmungen zu ver-
meiden, konnen unterschiedliche Ansatze
verfolgt werden:” Zum einen kann die Pro-
zessierung der pflanzenbasierten Proteine
optimiert werden, sodass die unerwiinsch-
ten Off-Flavours erst gar nicht entstehen.
Zum anderen scheint Fermentation erfolgs-
versprechend, unangenehme Aroma- und
Geschmackswahrnehmungen merklich zu
reduzieren. Dariiber hinaus kann der
Zusatz von Aromen unerwiinschte Off-
Flavours maskieren und die Aroma-
und Geschmackseigenschaften optimieren.
Aromen miissen jedoch als Zusatzstoffe
deklariert werden, die von vielen kritisch
betrachtet werden. Idealerweise miissten
die wertgebenden Aromastoffe, wie bei
dem Koch- oder Bratvorgang des Hithner-
eis aus entsprechenden pflanzenbasierten
Ausgangsstoffen erst entstehen, damit das
Produkt sensorisch voll iiberzeugen kann.
Hier setzt die Idee des Projektes an: Um
ein pflanzenbasiertes Eiprodukt mit tiber-
zeugenden Aroma- und Geschmacks-
eigenschaften zu entwickeln, soll der
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Geschmack des tierischen Originals mit-
tels ausgewahlter natiirlicher Rohstoffe
imitiert werden.

Welche Aromen machen das

Ei aus?
Um Eigenschaften wie Geruch, Geschmack
und Mundgefiihl von pflanzenbasieren
Eiprodukten zu optimieren, muss der
Unterschied zwischen Hithnerei und pflan-
zenbasiertem Ei-Ersatz — fachsprachlich
Flavour-Gap genannt — identifiziert wer-
den. Dafiir werden zundchst die Aroma-
und Geschmackseigenschaften auf mole-
kularer Ebene mit den Methoden des
Sensomics-Konzeptes® erforscht. Senso-
mics ist ein schrittweiser Ansatz zur
Bestimmung der Schliisselaromastoffe, die
fiir den Geruch und Geschmack eines
Lebensmittels verantwortlich sind. Die
dabei gewonnenen Daten liefern wichtige
Erkenntnisse, welche direkt in Produkte
iibersetzt werden konnen, die mit ihren
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«Huhner sind keine Lege-
maschinen» - Menschen, die
nach veganen Ei-Alternativen
fragen, begrinden ihre Haltung
durch ethische, dkologische,
aber auch gesundheitsbezoge-
ne Argumente. Mehr zu ve-
ganen Ersatzprodukten und
Nachhaltigkeit auf S. 18.
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sensorischen Eigenschaften {iberzeugen.
Das Sensomics-Konzept basiert auf einem
molekular-sensorischen Ansatz und
ermoglicht die Unterscheidung von wertge-
benden Aroma- beziehungsweise
Geschmackstoffen von Lebensmittelinhalts-
stoffen, die keinen oder einen sehr ge-
ringen sensorischen Beitrag leisten. Somit
konnen durch die Anwendung der Metho-
den dieses Konzeptes diejenigen Molekiile
herausgefiltert werden, die mit unseren
Aroma- und Geschmacksrezeptoren inter-
agieren und somit im Wesentlichen fiir
die Aroma- und Geschmackseigenschaften
eines Lebensmittels verantwortlich sind.
Diese Methode erfordert allerdings eine
aufwendige und mehrstufige Vorgehens-
weise, bei welcher die folgenden Schritte
massgebend sind: Zunachst muss das
Aroma aus dem Lebensmittel isoliert wer-
den. Im nédchsten Schritt werden chemische
Informationen mit der sensorischen Beur-
teilung der menschlichen Nase verbunden,
um das Gemisch fliichtiger Verbindungen
auf die aromaaktiven Komponenten zu
untersuchen. Dieses Verfahren nennt man
Gaschromatografie-Olfaktometrie und es
ermoglicht das Herausfiltern von geruchs-
aktiven Substanzen, die massgebend am
Aroma eines Lebensmittels beteiligt sind.
Mittels dieses Verfahrens kann jedem
Aromastoff eine sensorische Qualitat zuge-
ordnet werden. Nachfolgend werden die
aromarelevanten fliichtigen Verbindungen
identifiziert. Hierzu kommen Methoden
der analytischen Chemie zur Trennung von
Substanzgemischen zum Einsatz: Gaschro-
matografie (zur Trennung und Analyse
fliichtiger und halbfliichtiger Verbindungen
im Gasgemisch), gekoppelt mit Massen-
spektrometrie, einer Analysemethode zur
genauen Identifizierung von Atomen und
Molekiilen anhand ihrer Massen. Anschlie-
ssend werden die Aromastoffe quantifi-
ziert. Durch das Verhéltnis von Konzentra-
tion zu Geruchsschwellenwert wird der
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Aromawert der einzelnen geruchsaktiven
Verbindungen ermittelt. Der Aromawert
driickt die relative Bedeutung einzelner
Aromastoffe fiir das Gesamtaroma aus.

Als letzter Schritt muss festgestellt wer-
den, ob tatsachlich alle relevanten Aroma-
stoffen gefunden wurden. Dazu werden
sogenannte Rekombinationsexperimente
durchgefiihrt, bei welchen die identifi-
zierten Aromastoffe in ihren bestimmten
Quantitdten zusammengemischt und
anschliessend sensorisch evaluiert werden.
Dartiber hinaus werden ausgesuchte
geschmacksgebende Komponenten sowohl
in der tierischen als auch in der pflanzli-
chen Eiversion auf qualitativer und quanti-
tativer Ebene analysiert. Auf der Grund-
lage des Vergleiches der Aroma- und
Geschmacksstoffkomposition von beiden
Produkten lasst sich der Flavour-Gap
genau definieren.

Optimierung der Aroma- und

Geschmackseigenschaften
Wurde der Flavour-Gap zwischen dem
pflanzenbasierten Riihrei und einer
Hiihner-Riihreireferenz genau bestimmt,
kann es als Basis fiir die Optimierung
des Aroma- und Geschmacksstoffprofils
des pflanzenbasierten Produktes ver-
wendet werden. Zu diesem Zweck konnen
natiirliche Rohstoffe eingesetzt werden,
die das gewiinschte Aroma- und Geschmacks-
profil idealerweise beim Bratvorgang
generieren und unerwiinschte Aroma-
und Geschmacksqualitaten eliminieren.
Ein besonderes Augenmerk soll dabei
auf natiirlichen Rohmaterialien liegen, um
so den Zusatz von Aromen reduzieren
oder vermeiden zu konnen.

Um den Erfolg dieser Strategie zu tiber-
priifen, werden ausgewdahlte Zutaten zur
pflanzenbasierten Eimatrix dazugegeben
und sensorisch durch ein geschultes Panel
evaluiert. Dabei wird die Intensitat von
ausgewahlten Aroma- und Geschmacks-

eigenschaften des pflanzenbasierten
Riihreis direkt mit dem tierischen Produkt
verglichen. Zeigt das Profil des pflanzen-
basierten Riihreis eine grosse Ahnlichkeit
zu dem Profil des tierischen Produktes,
kann die Arbeit als erfolgreich angesehen
werden. In anschliessenden Konsumen-
tentests kann nochmals kontrolliert werden,
ob die Aroma- und Geschmackseigen-
schaften des neuen Produktes {iberzeu-
gend sind.

Auf dem Weg zum optimalen Ei-

Ersatz - Fortschritte an der ZHAW
Das Projekt «Molecular Sensory Guided
Flavour Improvement of Plant-Based Egg»
an der ZHAW wurde 2023 lanciert.
Bereits konnte der Flavour-Gap zwischen
einem pflanzenbasierten Riihreiprodukt
und der tierischen Version erfolgreich
identifiziert werden.’ Basierend auf den
gewonnenen Erkenntnissen konnten
auch die Aroma- und Geschmackseigen-
schaften erfolgreich optimiert werden.
Dartiber hinaus konnte anhand dieses Pro-
jektes aufgezeigt werden, dass das senso-
rische Verstandnis von Produkteigenschaf-
ten auf molekularer Ebene essenziell ist,
um die Aroma- und Geschmackseigen-
schaften von pflanzenbasierten Produkten
mittels Clean-label-Ansatzen zu optimieren
und diese fir die Zukunft wettbewerbs-
fahig zu machen.
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Irene Chetschik ist Professorin fiir Lebensmittelchemie
und Aromaforschung and der Ziircher Hochschule fiir
Angewandte Wissenschaften (ZHAW).

Imre Blank ist freiberuflicher Lebensmittelchemiker.
Sein wissenschaftliches Interesse liegt in der Forde-
rung der Entwicklung nachhaltiger Lebensmittel.
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efsam

EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY

Interessenkonflikte bei
Gentechnik-Sachverstandigen
der EU-Lebensmittelbehorde

Mitglieder des GMO-Panels der EU-Lebens-
mittelbehdrde EFSA sollen das Risiko von Gen-
techpflanzen neutral bewerten. Denn die
EU-Kommission stiitzt sich bei ihren Entschei-
dungen auf deren Bewertungen. Doch nun
zeigt Testbiotech, eine unabhangige Organisa-
tion zur Folgenabschatzung in der Biotechno-
logie, dass Beflirwortende der Deregulierung
der neuen Gentechnik das Panel dominieren -
mit offensichtlichen Verbindungen zur Indus-
trie, welche fiir ebendiese Deregulierung lob-
byiert. Die betroffenen Personen entwickeln
entweder hauptberuflich Gentechpflanzen in
von Konzernen der Agrarindustrie mitfinan-
zierten Projekten oder sind an entsprechenden
Patenten beteiligt.

Diese Interessenkonflikte sind besonders
gravierend, da das im Juli neu zusammenge-
stellten Beratungsgremium die Risikobewer-
tung von gentechnisch verdnderten Pflanzen
sowie die Entwicklung von Priifrichtlinien zur
Risikobewertung betreuen soll.

Fachkenntnisse liber die Entwicklung
von Gentechpflanzen sind zwar fiir deren Risi-
kobewertung durchaus relevant. Doch die
noch nie gesehene einseitige Besetzung zulas-
ten von Gebieten wie Okologie oder Biodi-
versitat ist besonders schwerwiegend, da bei
neuen Technologien so gut wie keine Lang-
zeiterfahrungen zu den Umweltauswirkungen
bei Freisetzungen bestehen.
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_Schweiz

e
Anstleg der Tierversuche
im Jahr 2023

"]

Die Forschungstétigkeit mit Tieren in der
Schweiz bleibt hoch. Im Jahr 2023 sind gemass
dem Bundesamt fiir Statistik rund 1,6 Prozent
mehr Tiere in Tierversuchen eingesetzt worden
als 2022. Forschende in der Schweiz sind
eigentlich angehalten, Tierversuche zu erset-
zen, zu verringern und zu verbessern. 2022

hat der Bundesrat ein flinfjdhriges Nationales
Forschungsprogramm dazu lanciert.

Insgesamt beinahe 30 Prozent aller Ver-
suchstiere (175°298) waren gentechnisch ver-
andert, bei den Mausen waren es gar 43 Pro-
zent. Daneben waren auch gentechnisch
veranderte Ratten, Kaninchen, Amphibien/
Reptilien und Fische als Versuchstiere
eingesetzt worden. Mit der Genschere CRISPR/
Cas erlebt die gentechnische Veranderung von
Tieren einen kontinuierlichen Anstieg.

Hinter der Zahl der in der Versuchstiersta-
tistik ausgewiesenen Gentechversuchstiere
verbirgt sich jedoch eine viel gréssere Zahl an
Tieren. Nach Schatzung des Schweizer Tier-
schutzes werden nur rund 30 Prozent der in ei-
nem kostenintensiven und mit viel Tierleid
behafteten Prozess hergestellten, Gentechtie-
re tatsachlich in Tierversuchen eingesetzt.
Tiere, die nicht die spezifisch fiir die Versuchs-
anordnung nétigen Eigenschaften zeigen
und daher eben «iiberfliissign sind, werden
meist getdtet.

Bilder: Shutterstock

Europa

L - E

Neuer Bérlcht zelgt Patéhte
blockieren Pflanzenzucht

In Europa diirfen nur gentechnisch veranderte
Pflanzen patentiert werden. Trotz dieser Ein-
schréankung erteilt das Europaische Patentamt
(EPA) haufig Patente auf konventionell ge-
zlichtete Pflanzen. Da sich einzelne Patente auf
mehrere Sorten erstrecken, sind gemass
einem Bericht der Initiative «Keine Patente auf
Saatgut!» iiber 1300 Pflanzensorten davon
betroffen. Die Saatgutkonzerne gehen bei der
Patentierung raffiniert vor: Um eine Eigen-
schaft, die in einer Pflanze natiirlich vorkommt,
patentieren zu lassen, wird diese mittels
neuer Gentechnik nachgebaut.

Ein gutes Beispiel dafiir ist ein Patent der
deutschen Firma KWS auf einen Mais, der auch
tiefere Temperaturen vertragt. Die fur die
Kéltetoleranz verantwortlichen Genvarianten
wurden in konventionell geziichteten Pflan-
zenlinien entdeckt. Ein Einspruch von «Keine
Patente auf Saatgut!» wurde abgewiesen,
da das Patent vor 2017 erteilt worden sei und
deshalb nicht dem Patentverbot fiir konven-
tionell geziichtete Pflanzen unterliege.

Firmen wie die niederlandische Nordic
Maize Breeding, die seit Jahrzehnten erfolg-
reich neue Sorten besonders auch fiir die
okologische Landwirtschaft ziichten, fiihlen
sich durch dieses Patent auf eine Gensequenz
bedroht: Denn so muss sie auch dann mit
Patent- und Lizenzklagen rechnen, wenn sie
ausschliesslich mit konventionell geziich-
teten Sorten arbeiten.
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Australien

Transgene Insekten als
Bioreaktoren

Die Larven der Schwarzen Soldatenfliege
eignen sich gut als Futtermittelinsekt, da sie
ein breites Spektrum von Reststoffen ver-
werten und Pathogene in ihrem Umfeld redu-
zieren kénnen. Durch die Verfiitterung an
Insekten liessen sich Lebensmittelabfalle wie-
der dem Gesamtkreislauf zufiihren und
wiirden als hochwertige Rohproteine und Fette
im Nahrstoffkreislauf verbleiben.

Abfallverwertung und -beseitigung durch
Insekten ist seit Jahren ein wichtiges For-
schungsthema. Meist sollen sie zur Herstellung
von Tierfutter und dessen Bestandteilen ein-
gesetzt werden. Um dieses Potenzial zu steigern,
schlagt ein australisches Forschungsteam
vor, Soldatenfliegen gentechnisch so zu veran-
dern, dass sie Abfallstrome verwerten kén-
nen, die beispielsweise aufgrund von Hygiene-
vorschriften nicht fiir Futtermittel geeignet
sind. Aus minderwertigen Abféllen sollen Aus-
gangsmaterialien fiir die Herstellung hoch-
wertiger industrieller Biomolekiile entstehen,
beispielsweise Enzyme, die in der Papierher-
stellung oder in Reinigungsmitteln Anwendung
finden.

Die Risiken, die von solchen transgenen
Insekten ausgehen, erachten die Forschenden
als kontrollierbar. Auch dazu soll Gentechnik
angewendet werden: Etwa um Stdmme zu ent-
wickeln, die sich mit wildlebenden Soldaten-
fliegen nicht paaren kénnen.



SAG aktiv

1001 Gemiuse
Grosseinsatz fiir die SAG

fait fiir nachhaltige
_andwirtseh . .
Ernahrungs: m—— 3 > -  §

Unter dem Motto «Vielfalt statt Gentech-
nik» fand am 7. und 8. September zum
vierten Mal der Bio-Vielfaltsmarkt «1001
Gemiise» in Rheinau/ZH statt. Es ist ein
Markt mit iiberregionaler Ausstrahlung,
sogar mit Besucherinnen und Besuchern
aus dem Vorarlbergischen. An zahlreichen
Standen konnte man sich von der hohen
Qualitéat in Anbau, Herstellung und Verar-
beitung von Bio-Produkten mit Degusta-
tionen verschiedenster Kostlichkeiten {iber-
zeugen, und die wichtigsten Verbande
und Dienstleister im Biobereich prasen-
tierten ihre Dienstleistungen.

Die SAG, die ebenfalls mit einem Stand
vertreten war, sammelte Unterschriften
fir die Lebensmittelschutz-Initiative und
informierte tiber ihre Mission. Die dies-
jahrige Sonderausstellung wurde von der
SAG, vertreten durch Zsofia Hock, kuratiert
und von einer Gruppe des Masterlehrgangs
Eco Social Design der Hochschule Luzern
(HSLU) umgesetzt und gestaltet. Zsofia Hock
prasentierte zudem vor einem interessierten
Publikum eine Einfithrung zum Wesen der
neuen Gentechnik und kuratierte ebenfalls
das weitere Vortragsprogramm. Die SAG
bedankt sich herzlich bei den Freiwilligen
fiir ihre tatkraftige Unterstiitzung beim
Stand und beim OK «1001 Gemiise» und der
Tréagerorganisation GenAu Rheinau fiir die
wunderbare Gelegenheit, sich und ihr
Thema vorstellen zu konnen.

Konnen Sie sich einen Freiwilligen-
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Einsatz (Unterschriftensammlung, Stand-
aktion oder Ahnliches) vorstellen? Dann
freut sich die Geschéftsstelle tiber Thre
Kontaktaufnahme (info@gentechfrei.ch,
044 262 25 63).

1001 Gemiise

SAG-Ausstellung Vielfalt statt
Gentechnik

/

«Anfassen und mitmachen!» lautet das
Motto der Ausstellung «Vielfalt statt Gen-
technik» der SAG, welche Interessierte
Mitte Oktober im Rahmen der «Tage der
Agrarokologie» erleben konnten. Die in
Zusammenarbeit mit Studierenden der
Hochschule Luzern entwickelten Installa-
tionen, schaffen Raum fiir Dialog und
Reflexion rund um das Thema Gentechnik
und Landwirtschaft. Geschaftsleiterin
Claudia Vaderna fiihrte die interessierten
Besucherinnen und Besucher verschie-
denen Alters durch die Stationen der Aus-
stellung, ein Spiel, das den Prozess der
gentechnischen Manipulation von Nutz-
pflanzen widerspiegelt, und verschiedene
Kunstobjekte, die unter anderem die Ent-
wicklung der Agrarwirtschaft veranschau-
lichen. Gefolgt war die Fiihrung von einem
spannenden Austausch und der Vorstel-
lung der Lebensmittelschutz-Initiative, fiir
die weiterhin fleissig Unterschriften
gesammelt werden! Zum Abschuss fand
die ausserordentliche Mitgliederver-
sammlung der SAG statt, wodurch sich auch
unseren Mitgliedern die Gelegenheit bot,
die kiinstlerischen Objekte zu bestaunen.

Bilder: SAG

Bilder: Shutterstock

In Kiirze

Schweiz
Gentechnik fiir
Veganismus: Ein
SAG-Faktenblatt

.l

Veganer Ei-Ersatz, veganes Leder,
tierfreie Kosmetika? Immer

mehr Menschen verzichten im
Alltag auf tierische Produkte.

Die neue Gentechnik wandelt Mik-
roorganismen und Pflanzen in
Bioreaktoren um, die tierischen
Substanzen produzieren. Der
Hype um die Technologie ist riesig.
Das Zielpublikum ist die junge
Verbrauchergruppe, die sich
klima- und tierfreundliche Kon-
sumgiiter wiinscht. Doch wie
sinnvoll ist es, ein kapital- und
ressourcenintensives System
durch ein anderes zu ersetzen,
wenn auch ohne Tierleid und
scheinbar klimafereundlicher?
Solchen Fragen geht @ das neue
Faktenblatt der SAG nach.

China
Gentech-Papaya
und die Verbreitung
von Pflanzenviren

Einer neuen Publikation aus China
zufolge breiten sich transgene
Papayabdume zunehmend jenseits
der Plantagen aus, unter anderem
auch auf der Insel Hainan. Die
Baume waren urspringlich resis-
tent gegen den Papaya-Ring-
fleckenvirus (PRSV) der im Anbau
erhebliche Probleme bereitet.
Transgene Papayabdume wurden
erstmals 1998 auf Hawaii zu-
gelassen, in China entwickelte
Varianten sind dort seit 2006

im Anbau. Die Baume wurden
resistent gemacht, indem Teile
der Pflanzenviren-DNA in ihr

® Verweis Glossar auf S.18

Erbgut integriert wurde. Bisher
galten derartige Gentech-Papaya-
baume als erfolgreich bei der
Bek@mpfung des PRSV. Doch
schon seit einigen Jahren nimmt
diese Resistenz ab, wéahrend sich
ein weiteres, sehr dhnliches Virus
ausbreitet.

Schweiz
Freisetzungsversuch:
Interpellation geht
Interessenkonflikten
nach

Zurzeit 1auft das Bewilligungs-
verfahren eines Gesuchs fiir die
Freisetzung von gentechnisch
veréanderten Weizenlinien. Diese
sollten noch im laufenden Jahr
auf der Protected Site von Agro-
scope ausgesat werden. Doch

mit unseren Steuergeldern wer-
den méglicherweise die Geschéfts-
grundlagen eines Agroscope-
Mitarbeiters finanziert. Warum
wurde dies im Gesuch nicht
transparent kommuniziert? Welche
Massnahmen werden ergriffen,
damit die 6ffentliche Forschungs-
anstalt nicht die Geschaftsgrund-
lage einzelner Firmen finanziert?
SAG-Prasidentin und Nationalratin
Martina Munz ist diesen Fragen

in einer parlamentarischen Inter-
pellation (24.3916) nachgegangen.

Afrika

Von Dschibuti bis
Uganda: GV-Moskitos
breiten sich weiter aus

Oxitec, das Unternehmen, das
sich auf Gentechinsekten und ins-
besondere Moskitos spezialisiert
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ist, hat sich im vergangenen

Jahr in Dschibuti niedergelassen.
Im Mai 2024 setzte Oxitec in
einem Vorort von Dschibuti-Stadt
Zehntausende gentechnisch
verénderter mannlicher Miicken
der Art Anopheles stephensi

aus. Die gentechnische Veran-
derung besteht darin, dass die
transgenen Méannchen nur mann-
liche Nachkommen zeugen. Ziel
ist es, die Verbreitung von Malaria-
Erregern massiv zu reduzieren.
Doch Oxitec weigert sich, genau-
ere Informationen zu den Frei-
setzungen bekannt zu geben. Nun
hat sich gezeigt, dass Oxitec
auch Uganda ins Visier nimmt.

Schweiz/EU
Agrarkonzerne
privatisieren unsere
Nahrungsgrundlage

Patente waren dazu gedacht,
Innovationen zu fordern. Patent-
inhaber profitieren bis zu 20 Jahre
lang allein von ihrer Erfindung.
Jeder, der diese verwenden will,
muss eine Lizenzgebiihr zahlen.
Gesprache, die das digitale Maga-
zin Republik mit kleinen und
mittelstandischen Ziichterinnen in
der Schweiz, Deutschland und
den Niederlanden gefiihrt hat, zei-
gen, wie Patente die Innovation

in der Zlichtung einschréanken.
Rechtsunsicherheit, hohe Kosten,
weniger Sortenvielfalt. Gross
gegen klein. In Europa zilichten
Hunderte kleine und mittel-
sténdische Ziichter Gemiise und
Getreide fir lokale Bediirfnisse.
Sie konzentrieren sich auf Sorten,
die die grossen Unternehmen
wegen zu geringer Gewinnmargen
nicht interessieren.



Wissen

Vegane Ersatz-
produkte — besser
fiir Umwelt

und Gesundheit?

In den letzten Jahren steigt die
Nachfrage nach tierfreien Lebens-
mitteln stetig. Sie sollen Nach-
haltigkeit und Gesundheit positiv
beeinflussen - so die herstel-
lende Industrie. In Forschung und
Entwicklung werden erhebliche
Summen investiert. Gentechnisch
veranderte Organismen, allen
voran Mikroben - Bakterien, Mik-
roalgen und Hefestamme - spie-
len bei der Herstellung oft eine
wichtige Rolle als Bioreaktoren.

Zwei der Techniken, mit denen

die Nachfrage gestillt werden soll,
sind die Prazisionsfermentation
(PF) und das Molecular Farming
(MF). Bei der PF produzieren
Gentechmikroben in geschlos-
senen Fermentern spezifische
Proteine und Molekiile. Das von
den Herstellerorganismen ge-
reinigtes Endprodukt soll keine
GV-Riickstéande enthalten. Bei

der MF sind es Gentechpflanzen,
die Proteine, Enzyme oder andere
Molekiile produzieren - etwa
Kollagen fiir Brustimplantate oder
Glucanasen fiir stonewashed
Jeans. Solche Pflanzen werden
zwar vor allem fiir den Anbau

im Gewéachshaus konzipiert, kénn-
ten jedoch auch auf die Felder
gelangen.

Ob mit Gentechnik oder ohne: Im
Visier der Firmen ist vor allem der
Lebensmittelbereich mit seinen
milliardenschweren Markten fiir
Fleisch-, Milch- und Ei-Ersatzpro-
dukte. Aber auch die Kosmetik-
und Textilbranche wollen die Bio-
tech-Firmen mit bioidentischen
Tiersubstanzen beliefern. Doch
solche Alternativen sollten immer
im grosseren Kontext beurteilt
werden. Wie gesund und nach-
haltig sind diese Produkte tat-
sachlich? Sind PF und MF nicht

konzerngesteuerte und kapital-
intensive Technofixes, die uns in
der Abhéngigkeit hochindustri-
eller Nahrungsmittelproduktions-
systeme gefangen halten, statt
einen agrardkologischen Wandel
zu befordern? Was sind die tat-
sachlichen Nahrwerte und
Umwelt-auswirkungen der Alter-
nativprodukte?

Solche Fragen sind fiir Konsu-
mierende schwierig zu beantwor-
ten, wie dies eine im Auftrag

der Stiftung fir Technologiefol-
gen-Abschéatzung TA-Swiss
entstandene interdisziplindre Stu-
die von Agroscope und der Uni-
versitdt Bern zeigt.! Um gezieltere
Entscheidungen treffen zu kon-
nen, brauchen diese viel mehr
Transparenz. Etwa in Bezug auf
die Umweltbelastung entlang der
Wertschopfungskette - zum
Beispiel was die Anwendung von
Gentechnik bei der Herstellung
angeht. Hier kénne ein Label
«ohne Gentechnik hergestellt»
Abhilfe schaffen, schlagen die
Autorinnen und Autoren vor. Doch
dies ist mit Vorsicht zu geniessen.
Denn werden die Ersatzprodukte
durch Gentechmikroben in Fer-
mentern hergestellt, muss das
Endprodukt in der Schweiz nicht
gekennzeichnet werden. Fiir
Laien verwirrend. Riickstédnde
von solchen Mikroben im End-
produkt - einschliesslich Antibio-
tikaresistenzgene - sind nicht
auszuschliessen und stellen ein
potenzielles Risiko dar. Die
Agroscope-Studie legt den Fokus
auf die Nahrstoffversorgung
sowie auf Umweltauswirkungen.
Den Resultaten zufolge sollen
Alternativprodukte unter den rich-
tigen Bedingungen beide Aspekte
positiv beeinflussen konnen.

So sollen etwa gewisse Fleisch-
alternativen die Umwelt weniger
belasten als Fleisch. Dies hangt
jedoch auch vom Herstellungspro-
zess ab, wobei noch viel Opti-
mierungsbedarf besteht.? Fur
Milchproduktalternativen falle das
Ergebnis differenzierter aus, vor
allem wegen des manchmal
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hohen Wasserverbrauchs. Zudem
seien ihre Nahrstoffe haufig nicht
gleichwertig.

Auf die Fragen rund um die
Verwendung von Gentechnik bei
der Herstellung geht die Studie
nicht spezifisch ein. ® Laut eines
neuen SAG-Faktenblattes® kon-
nen PF und FM punkto Nachhaltig-
keit und Klimafreundlichkeit in
bestimmten Fallen zwar tatsach-
lich besser abschneiden als die
industrielle Tierhaltung. Aber diese
Messlatte ist niedrig. Studien zur
Nachhaltigkeit und Klimafreund-
lichkeit von PF- und MF-erzeugten
Ersatzprodukten (zum Beispiel
Fleisch- und Milchersatz) musste
man mit agrarékologisch pro-
duzierten - kohlenstoffneutralen,
biodynamischen und regene-
rativen - Bioprodukten verglei-
chen. Auch beziiglich des Her-
stellungsprozesses tauchen viele
Fragen und Hindernisse auf: So
musste der bereits heute beste-
hende Fermentermangel gelost
werden und auch die Problematik
der nachhaltigen Energiequellen
fir die Betriebe ist teilweise unge-
16st. Zudem miissen die GV-
Mikroben mit Zucker gefiittert
werden - wird dieser aus GV-
Pflanzen wie Mais gewonnen, kann
die Nachhaltigkeit der Techno-
logie einmal mehr infrage gestellt
werden.

Auch wenn Alternativprodukte
aus ethischer Sicht verschiedene
Vorteile versprechen, da sich

die Problematik des Tierwohls
erlbrigt, dirfen Aspekte wie

die 6kologischen Auswirkungen
und Risiken nicht ausser Acht
gelassen werden. Diese sind breit-
gefachert und verlangen nach
Langzeitstudien.

1 https:/ /www.ta-swiss.ch/news /gesund-und-
nachhaltig-ersatzprodukte-fleisch-und-milch

2 https:/ /www.youtube.com/
watch?v=sfR9aZttnlY

3 SAG 2024 Vegane Ersatzprodukte aus
Gentechnik: www.gentechfrei.ch/gentechundvegan

Uber uns

Die Schweizer Allianz Gentechfrei SAG
versteht sich als kritisches Forum zu
Fragen der Gentechnologie. Sie ist eine
Plattform der Diskussion, Information
und Aktion fiir Organisationen und Einzel-
mitglieder, die der Gentechnologie
kritisch gegentiiberstehen. Zudem wirkt
die SAG als Dachorganisation von 25
Schweizer Verbanden aus den Bereichen
Umwelt, Naturschutz, Tierschutz, Medizin,
Entwicklungszusammenarbeit, biologi-
scher Landbau, Konsumentenschutz und
Kulinarik.

Wir freuen uns tliber jede Spende!

Einzahlung fiir SAG, 8032 Ziirich
IBAN CHO7 0900 0000 8000 0150 6

Direkt spenden:

[=]72

Abonnieren Sie unseren Newsletter und unsere Gentech-News:
www.gentechfrei.ch/newsletter

Folgen Sie uns auf unseren Social-Media-Kanalen:
f gentechfrei

X sag_gentechfrei

sag_gentechfrei

Fiir den guten Zweck

Der SAG-Testament-
ratgeber

Méchten Sie Ihr Engagement fiir
eine gentechnikfreie Schweiz Uiber
lhre Lebzeiten hinaus weiterfiihren?
Der SAG-Testamentratgeber hilft
lhnen dabei mit ausfiihrlichen Infor-
mationen sowie Musterbeispielen
eines Testaments.

Sie kdnnen ihn gerne bei uns per
Telefon (044 262 25 63), Post oder
Mail (info@gentechfrei.ch) bestellen
oder von unserer Website herunter-
laden.

Podcast

Tolle Knolle? Uber
gentechnisch
veranderte Kartoffeln
und Biopiraterie

Die Kartoffel gehort weltweit zu den
wichtigsten Grundnahrungsmitteln -
auch in afrikanischen Landern.

Dort testen multinationale Konzerne
seit einigen Jahren den Anbau von
gentechnisch verénderten Kartoffeln.
Sie geben vor, die Kraut- und Knoll-
faule bekampfen zu wollen. Fiir die
Direktorin vom African Center

for Biodiversity Mariam Mayet bloss
vorgeschoben. Das Gen-ethische
Netzwerk spricht in seiner neuen
Podcastfolge mit ihr: Gber Risiken
fiir Kleinbauernhofe, Biopiraterie
und die Rolle von Entwicklungszu-
sammenarbeit. Auf Englisch.




Mit Vielfalt zum Ziel

Liebe Leserin, lieber Leser

Kennen Sie KEX? Wir bis vor Kurzem auch nicht. Doch
durch den Biohofbesuch bei The Shift Permaculture
wissen wir nun, dass dieser Kompostextrakt ein Mittel
zur Pflanzenstiarkung ist. Ebenso haben wir dort
erfahren, dass Weidenbdumchen, wenn sie rechtzeitig
zuriickgeschnitten werden, den Himbeeren nicht

nur als Haltepflanzen dienen, sondern diese gleichzeitig
auch diingen.

Aus Versuchsreihen mit Mischkulturen von Weizen,
Lein, Hafer, Koriander und Blauen Lupinen ist bekannt,
dass sie fast durchgéngig ertragreicher waren als die
entsprechenden Monokulturen.

Vom Streifenanbau mit gestaffelten Mischkulturen
wissen wir, dass 20 bis 30 Prozent Mehrertrag bei
gleichzeitig tieferem Ressourceneinsatz moglich ist.
Zudem gibt es oft weniger Schadlinge. Auch deshalb
kommt Maria Finckh, Professorin fiir Pflanzenschutz im
Okologischen Landbau, zum Schluss: «Monokulturen
sind eine unglaubliche Landverschwendung.»

Somit ist klar: Die Zukunft zur Losung der grossen
Herausforderungen in der Landwirtschaft liegt in
der Vielfalt auf dem Acker. Und ganz klar nicht in einer
riskanten Technologie, welche wegen ihrer teuren
Patenten vor allem Grosskonzernen dient.

Diese Erkenntnisse verbreitet die SAG mit aktiver
Mitarbeit bei der Lebensmittelschutz-Initiative zum
Schutz der gentechfreien Landwirtschaft - vielen Dank
fiir Ihre Unterstiitzung!

Thr SAG-Team

Oliver Liithi, Geschéftsstelle SAG

PS: Vielen Dank, dass Sie sich zusammen mit uns fiir eine vielfiltige
und zukunftstaugliche Landwirtschaft einsetzen.

Bild: SAG

mit Freiwilligenarbeit
unterstutzen (bspw.
beim Unterschriften-
sammeln)? Bitte
melden Sie sich bei
uns. Vielen herzlichen

gentechfrei.ch/freiwilligenarbeit
info@gentechfrei
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