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Vegane oder vegetarische Mahlzeiten 
liegen im Trend. Eine zentrale Rolle 
spielen dabei pflanzliche Proteine. 
Diese kommen erst zu einem kleinen 
Teil von Schweizer Äckern, zum Bei-
spiel von Kai Tappolet in Wilchingen. 

VON DAVID EPPENBERGER

Fleischalternativen haben Zukunft: Bis 
in fünf Jahren soll das Marktvolumen 
für «pflanzliches Fleisch» weltweit auf 
einen Wert von 51 Milliarden US-Dol-
lar ansteigen. Das prophezeit die 
Grossbank UBS in ihrem aktuellen 
«Sustainable Finance Report». Ob-
wohl das Fleischsortiment immer noch 
viel grösser ist, sind auch bei den 
Schweizer Grossverteilern die Regale 
mit Produkten mit knackigen Namen 
wie «Planted Chicken», «Beyond Bur-
ger» oder «Plant Based Gehacktes» 
breiter geworden. In den Hauszeitun-
gen der Grossverteiler Coop und Mig-
ros werden sie intensiv beworben.

Offenbar mit einigem Erfolg, wie 
Lorenz Wyss, Konzernchef der zu 
Coop gehörenden Bell Food Group, 
kürzlich in einem Interview im TV-
Nachrichtenmagazin «10 vor 10» sagte. 
Der Umsatz der Tochterfirma Green-
mountain, die sich auf die Produktion 
von Fleischalternativprodukten spe-
zialisiert hat, habe sich im letzten Jahr 
verdoppelt, sagte er dort. Das Zielpub-
likum für die «Fake»-Würste und den 
Fleischkäse aus Erbsen sind die Flexi-
tarier. Das sind Leute, die aus gesund-
heitlichen, ökologischen oder morali-
schen Gründen bewusst weniger 
Fleisch essen wollen, aber sich trotz-
dem zwischendurch ein feines Schnit-
zel gönnen. Sie liegen in einer Preis-
klasse, welche die Produkte für die Fle-
xitarier erschwinglich machen. Deren 
Anteil wird in der Schweiz je nach 
Quelle auf bis zu einem Drittel der Be-
völkerung geschätzt. Tendenz steigend.

Rohstoffe aus dem Ausland

Bisher kaum profitieren vom Boom 
können die Schweizer Bäuerinnen und 
Bauern. Viele der Produkte basieren 
auf Soja- oder Erbsenproteinen und 
werden nicht selten sogar ganz im 
Ausland produziert. Auch der Blick 
auf die Zutatenliste in der Schweiz 
hergestellter «pflanzenbasierter Fleisch-
ersatzprodukte» macht deutlich, dass 
die Rohstoffe nur zu einem geringen 
Anteil von hier kommen.

Die Firma Planted Foods AG aus 
Kempthal beispielsweise beschafft  
das Gelberbsen-Proteinisolat für die 
Herstellung ihrer Fleischalternativen 
in europäischen Ländern. «Aus der 
Schweiz ist dieser Rohstoff gar nicht 
in den nötigen Mengen verfügbar», 
sagt Firmenmitbegründer Christoph 
Jenny. Das Interesse an einer lokalen 
Produktion sei aber sehr gross. So 
wurde das Projekt «Züchtung für die 
Etablierung Schweizer Erbsen in 
Landwirtschaft und Ernährung» ge-
meinsam mit Partnern gestartet, mit 
der Unterstützung vom Bundesamt für 
Landwirtschaft. 

In diesem Projekt werden Erbsen 
in der Schweiz gezüchtet, die spezi-
fisch für die pflanzliche Ernährung ein-
gesetzt werden können und sich opti-
mal für die Alternativprodukte eignen. 
Etabliert sind in der Schweiz nur grüne 
Erbsen, welche die Landwirte im Ver-
tragsanbau für Verarbeitungsfirmen 
anbauen und meistens als Tiefkühlpro-
dukt oder in der Konserve landen. 
Doch diese eignen sich eben nicht für 
die Pflanzenburger. Bei Veganern, die 
ganz auf tierische Produkte verzichten, 
liegen zudem wegen ihrer besonders 
hohen Proteingehalte als «Superfood» 

bezeichnete Körnerleguminosen im 
Trend. Beispielsweise Soja, Linsen 
oder Süsslupinen, die aber anbaumäs-
sig in der Schweiz kaum aus einer Ni-
sche herauskommen. Das hat seine 
Gründe.

Aufwändiger Linsenanbau

Kai Tappolet baut bei sich in Wil-
chingen seit zehn Jahren grüne und 
schwarze Linsen an. Der Absatz ist 
kein Problem, eher im Gegenteil. Die 
Nachfrage sei während der Pandemie 
eher noch gestiegen, weil sich die 
Leute mehr hintersinnen würden und 
irgendwie sensibler für regionale Pro-
dukte geworden seien.

Trotzdem sind Landwirte eher sel-
ten, die wie er auf den Zug der prospe-
rierenden veganen und vegetarischen 
Küche aufspringen, in der die gute alte 
Linsensuppe oder Erbseneintopf plötz-
lich wieder hip sind. Tappolet ist ein 
Überzeugungstäter: «Wir müssen es ir-
gendwie schaffen, mehr Eiweisse für 
den menschlichen Konsum auf unse-
ren Äckern zu produzieren», sagt der 
Biobauer.

Mittlerweile baut er die Linsen in 
einem Dreiergemisch mit Leindotter 
als Stützfrucht sowie Eiweisserbsen 
an. Als Reinkultur liegen die Pflanzen 
mit dem Schoten bei der Ernte sonst 
oft auf dem bei ihm steinigen Boden, 
womit der Mähdrescher dann ein Pro-
blem hat. Er drescht und trocknet das 
Dreiergemisch selbst, ehe er es trennt. 
Übrig bleiben 200 bis 800 Kilogramm 
Linsen pro Hektare, die er in einem 
weiteren Schritt reinigt und kalibriert. 
Praktisch alles geht in die Direktver-
marktung.

Grosser Aufwand geht auf

Das Leindotter presst er zu Öl, und 
die Erbsen verkaufte er bisher als Fut-
ter. Weil er die meisten Arbeiten selbst 
ausführt, bleibt genug Wertschöpfung 
auf dem Betrieb, und am Schluss 
stimmt es unter dem Strich auch finan-
ziell. Doch der Aufwand sei insgesamt 
halt schon gross, sagt er. Vor allem we-
gen den grossen Ertragsschwan kungen 
sind viele Bauernfamilien nicht bereit, 
dieses Risiko einzugehen. Zumal es 
keine spezifischen Direktzahlungen 
für Linsen gibt. «Es ist sicher einfa-
cher, auf dem Acker wie gewohnt Wei-

zen anzusäen, wo alles klar und plan-
bar ist», erklärt Tappolet.

Laut der Branchenorganisation 
Swiss Granum wuchsen im letzten Jahr 
in der Schweiz gerade einmal auf 136 
Hektaren Linsen. Andere zurzeit ange-
sagte Eiweisskulturen für die Verwen-
dung in der menschlichen Ernährung 
wären beispielsweise Kichererbsen, 
Süsslupinen oder Soja. Der Anbau all 
dieser Kulturen erfordert allerdings re-
lativ hohe klimatische Ansprüche, die 
nicht überall erfüllt werden können.

Sie wachsen nur auf den besten 
Böden. Dort, wo Getreide, Kartoffeln 
oder Gemüse etabliert sind zum Bei-
spiel. Doch vor allem fürchten die 
Bauern das Unkraut, gegen das Kör-
nerleguminosen wenig konkurrenzfä-
hig sind.

Schweizer Produktion steigt

In den letzten zehn Jahren hat sich 
die Anbaufläche von Soja fast verdop-
pelt, das einen deutlich höheren Ei-
weissgehalt als Linsen aufweist. Im 
letzten Jahr waren es immerhin 2037 
Hektaren, davon 735 in Bio-Qualität. 
Noch vor ein paar Jahren ging der 
grösste Teil davon in den Lebensmit-
telsektor zur Herstellung unter ande-
rem von Tofu. Mittlerweile wird auch 
hier mehr für den Futtertrog produ-
ziert, was im Biobereich mit einer 
neuen Regelung in den Richtlinien von 
Bio Suisse zu tun hat: Wiederkäuer 
wie Rinder müssen ab nächstem Jahr  
zu 100 Prozent mit Schweizer Biofut-
ter versorgt werden.

Deshalb hätte Kai Tappolet übri-
gens keine Probleme, seine Eiweisserb-
sen als Futter zu verkaufen. Allerdings 
wird er diese ab diesem Jahr in seiner 
Mischkultur durch Speiseerbsen für 
den menschlichen Konsum ersetzen, 
was besser zu seiner Philosophie passt. 
Spezielles Eiweissfutter braucht er 
selbst auf seinem Bauernhof übrigens 
nicht: Seine Mutterkuhherde kommt 
mit dem Eiweiss aus dem Gras und 
Heu von der eigenen Fläche aus.

Industrielle Eiweissproduktion nötig

Ob es überhaupt einmal möglich 
sein wird, pflanzliche Eiweisse in gros-
sen Mengen für die industrielle Pro-
duktion von Fleischalternativen in der 
Schweiz rentabel anzubauen, ist frag-

lich. Konventionelle grüne Schweizer 
Linsen kosten beim Grossverteiler 
heute mehr als doppelt so viel wie das 
Konkurrenzprodukt in Bioqualität aus 
Kanada. Die höheren Produktions-
kosten in der Schweiz sind hier ein 
Problem.

Deshalb funktioniert dieser Markt 
zurzeit vor allem mit kleinen Mengen 
für die Direktvermarktung, wo die 
Preissensibilität etwas geringer ist. Eine 
Möglichkeit, um Kosten einzusparen 
und wettbewerbsfähiger zu werden, 
wären Zusammenschlüsse unter Pro-
duzenten. Doch diese sind – wenn 
überhaupt – erst am Entstehen. Vega-
ner müssen für ihre Menüs deshalb 
wohl vorerst immer noch mehr, als ih-
nen lieb ist, auf ausländische pflanzli-
che Proteinquellen zurückgreifen. 

Vegane Produkte aus Schweizer Böden

B I L D  DAV I D  E P P E N B E R G E R

Kai Tappolet baut seit zehn Jahren grüne und schwarze Linsen an. Die Schweizer Landwirte müssen es schaffen, mehr 
Eiweisse für den menschlichen Konsum zu produzieren, ist er überzeugt. 

DAS SCHWARZE BRETT

n Schwarzwildschäden:  
Kontaktieren Sie Paul Leu, 
Merishausen, Präsident 
Schätzungskommission 
Schwarzwildschäden.  
Tel. Nr. 079 586 07 71.

«MIINI MEINIG»

Ja oder Nein! 
VON MARIANNE STAMM

Als gute Schweize
rin bin ich gerne 
neutral. Journalis
ten sollen ja auch 
nicht Stellung neh
men. Sie sollen die 
Sache immer fair 
und von beiden 

 Seiten darstellen. Es gibt aber Zeiten, 
da ist ein klares Ja oder Nein gefragt, 
wie zum Beispiel bei Abstimmungen. 
Letztes Wochenende wurden wieder 
wichtige Weichen gestellt. Die einen 
freuten sich über die Resultate, 
 andere weniger. Für viele Menschen, 
auch für mich, ist es eine echte Her
ausforderung, solche Entscheidungen 
zu treffen. Meistens haben beide 
 Seiten gute Argumente, wenn man 
 bereit ist, darauf einzugehen. Aber 
auf dem Abstimmungszettel gibt es 
keinen Mittelweg. Es gibt nur zwei 
kleine Vierecke, eins mit «Ja», das 
 andere mit «Nein». Wir können auch 
leer einlegen, habe ich auch schon 
 gemacht. Oft sind wir einfach über
fordert mit den vielen Abstimmungs
vorlagen. Manchmal hatte ich nicht 
oder machte mir keine Zeit, um mich 
ins Material zu vertiefen. Einfach  
auf Geratewohl zu stimmen, möchte 
ich aber nicht. Das täte meinem  
harterkämpften Stimmrecht unrecht. 
Am 13. Juni werden wir wieder her
ausgefordert, ein klares Ja oder Nein 
zu finden. Für die meisten in der 
Landwirtschaft tätigen Personen 
scheint es klar, wir müssen unbedingt 
Nein stimmen. Dabei gibt es auch 
deutliche Stimmen aus der Land
wirtschaft, die für ein Ja plädieren, 
zum Beispiel die KleinbauernVereini
gung. Das kann für den Konsumen
ten verwirrend sein. Ich denke, der 
bewusste Konsument wird sich eher 
auf der Seite der Kleinbauern finden. 
Das sollte von der NeinSeite nicht 
unterschätzt werden.  Umgeben von 
Menschen aus beiden Blickwinkeln, 
würde ich mich manchmal am liebs
ten in mein neutrales Loch zurückzie
hen. Nebst einer klaren Stellung ist 
auch harte Arbeit angesagt. Wir müs
sen unsere Meinung gut, klar und 
verständnisvoll  erklären können. 
Dazu braucht es Faktenkenntnisse, 
die unsere Meinung unterstützen. 
Emotionen reichen hier nicht aus,  
obwohl diese Auseinandersetzung  
sicherlich auf dieser Ebene ausgetra
gen wird. Nehmen wir die Emotionen 
der anderen Seite ernst. Helfen wir 
alle mit, diese Emotionen mit gut 
fundierten Fakten zu beeinflussen. 
Dies ist keine Zeit für Neutralität.  
Ich werde also Nein stimmen. 

PROTEINPRODUKTE 

Pflanzlich vs Tierisch 
Gemäss Studien aus den USA 
schneidet der sojabasierte Burger 
bei der Nachhaltigkeit deutlich 
besser ab als das Original aus 
Fleisch. Die Erkenntnisse aus den 
USA lassen sich aber nicht einfach 
so auf die Schweiz übertragen.  
Ein Schweizer Käse, der mit Milch 
von einer nur mit Gras gefütterten 
Kuh hergestellt wurde, erfüllt  
viele Nachhaltigkeitskriterien. Die 
Schweiz ist bekannt für ihre Natur-
wiesen oder Alpweiden, die zwei 
Drittel der Landwirtschaftsfläche 
ausmachen. Dort wächst vor allem 
Gras, und die Flächen stehen nicht 
in direkter Konkurrenz zum An-
bau von Kulturen für die menschli-
che und tierische Ernährung. Be-
wässert werden die Wiesen nur 
ganz selten, und die graslandba-
sierte Produktion ist weniger kli-
maschädlich, da sie Teil des natür-
lichen CO2-Kreislaufs ist. Nur Wie-
derkäuer wie Kühe können Gras, 
Heu oder Silage in für den Men-
schen nutzbare Proteine umwan-
deln. Seit Jahrhunderten versorgen 
Milch, Käse und Fleisch die Bevöl-
kerung auf diese Art mit wertvol-
len Eiweissen. (r.)
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Zwei Ideen für ein schönes Osterfest
LANDFRAUEN DEKO

Planen ist in der heutigen Zeit leider 
gar nicht einfach. Da in nicht einmal 
einem Monat Ostern vor der Tür 
steht, gibt es hier einige Tipps, wie 
man sich Ostern auch ohne grosses 
Familienfest etwas verschönern kann.

Eine ganz einfache 
Dekorationsidee ist 
dieser Osterhase. Der 
Osterhase wird aus 
einem Holzscheit ge
macht und kann so
wohl draussen (regen
geschützt), als auch 

drinnen als Osterdekoration aufgestellt 
werden. Am besten macht man gleich 
zwei bis drei Stück davon.

Dafür braucht es:
 Holzscheit (Körper) 
  Kastanie für die Nase (braune  
Pompon gehen auch)

  Pinsel (fein),
  Weisse und schwarze/braune 
 deckende Farbe (Acrylfarbe) 

  2 kleine längliche Scheite für die 
Ohren (Rinde oder Filz geht auch)

  3 Nägel oder Holzleim 
  Hammer
  Bohrer

Anleitung: Zuerst die Holzscheite et
was reinigen. Danach markiert man 
am besten einen Punkt im oberen Drit
tel des Scheites (gerade, breite Seite), 
in etwa in der Mitte für die Nase. Die 
Kastanie nun dort anbringen. Am bes
ten ein kleines Loch ins Holzscheit 
vorbohren sowie auch durch die Kas
tanie. Mit einem längeren Nagel dann 
die Kastanie ins vorgebohrte Loch na
geln. Ob es auch mit Leim halten 
würde, kann gerne versucht werden.

Für die Ohren nimmt man die bei
den länglichen Rinden und legt sie je
weils auf die hinteren Seiten des 
Scheits. Dort werden diese dann mit je 
einem Nagel festgenagelt.

Mit weisser Acrylfarbe zuerst auf 
beiden Seiten oberhalb der Kastanie 
die beiden Augen malen. Wenn die 
Farbe getrocknet ist, mit brauner oder 
schwarzer Farbe die Pupillen malen. 
Ebenfalls wieder trocknen lassen. Wer 
möchte, kann nun noch mit der weis
sen Farbe einen Punkt jeweils auf der 
linken oberen Seite der Pupillen ma
len, dies macht die Augen lebendiger.

Oberhalb der Augen kann man 
noch Härchen mit einem feinen Pinsel 
malen und neben die Nase (Kastanie) 
gehören auf beiden Seiten mit dunkler 
Farbe noch Schnurrhaare. Man kann 
die Schnurrhaare aber auch durch 
Stroh ersetzen, welches man nahe bei 
der Kastanie anklebt. 
Idee stammt von indigo-blau.de

Italienische Osterzöpfchen mit Ei

Hier noch etwas herrlich Einfaches 
für den Osterbrunch. Originell, süss 
und wirklich sehr fein!

Zutaten für den Teig:
 240 ml Milch
  1 Packung Trockenhefe (ein halber 
frischer Hefewürfel geht auch)

 115 Gramm Butter, weich

  600 Gramm Mehl (eher mehr 
 einrechnen)

 3 Eier
 75 g Honig oder 115 gr. Zucker
 1 Prise Salz
 ½ TL VanilleExtrakt
  2 TL Orangensaft oder  Zitronensaft
 55 Gramm Butter, geschmolzen
 10 gekochte Eier, bunt
 120 Gramm Puderzucker
 2–3 TL Milch
 Bunte Zuckerstreusel

Zubereitung: Milch leicht erhitzen, 
nicht kochen. Hefe darin einrühren. 
Weiche Butter und Mehl verrühren 
und dazu geben. Nach und nach drei 
Eier unterheben. Honig, Vanille Ex
trakt und Orangensaft dazugeben. Al
les gut kneten. Achtung, der Teig sollte 
nicht zu klebrig sein, falls doch, lieber 
noch etwas Mehl dazu kneten.

Teig mindestens 1 bis 1½ Stunden 
an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig in 20 Stücke einteilen. 
Die Stücke auf einer bemehlten Ober
fläche zu langen, gleichmässigen Rol
len formen. Jeweils zwei Teigrollen 
nehmen und die Enden zusammenle
gen. Immer 2 Teigstränge übereinander 
schlagen und zu einem Kreis legen. 
Der Kreis sollte so gross sein, dass das 
Ei genau hineinpasst.

Mit dem restlichen Teig genauso 
vorgehen, bis zehn Nester entstanden 
sind. Die Nester anschliessend mit 
flüssiger Butter bestreichen.

Backofen auf 175 Grad vorheizen. 
Die gekochten Eier in die Mitte der 
Nester legen. Nester im Backofen 15 bis 
20 Minuten backen, bis sie goldig sind.

Fertige Nester auf einem Kuchen
rost auskühlen lassen (Achtung, sind 
etwas zerbrechlich).

Für die Glasur Puderzucker und 
Milch verrühren. Glasur mit einem 
Pinsel auf den Nestern verteilen. Mit 
bunten Zuckerstreuseln dekorieren
Idee von gofeminin.de

Die grosse Hoffnung bleibt doch 
trotzdem für viele: Ostern wieder mit 
den Liebsten zu verbringen. Nun wün
sche ich allen sonnige und schöne Os
terfeiertage. Nicole Peter

AUFRUF

Gesucht: Milch- und Gelbsterne
Milch- und Gelbsterne waren früher 
ein fast gewöhnlicher Anblick und 
 erfreuten im Frühling Jung und Alt 
bei der Arbeit oder beim Spaziergang. 
Doch die Bedingungen haben sich 
verändert. Eine geschlossene, dichte 
Vegetationsdecke verhindert vieler-
orts, dass diese schönen Frühlings-
begleiter ein Auskommen finden.  
Der Kanton Schaffhausen möchte 
dies mit zwei Projekten  ändern.

VON DANIELA CORRODI 

Milch und Gelbsterne sind Zwiebel
pflanzen. Wie die aus den Gärten be
kannten Tulpen blühen sie früh im 
Jahr und ziehen sich in ihre Zwiebeln 
zurück, bevor es im Sommer zu heiss 
wird. Je nach Art treiben sie im Laufe 
des Herbstes oder im Winter wieder 
aus, tanken Sonnenlicht und Energie 
und blühen erneut.

Der nickende Milchstern und die 
Gelbsternarten sind heute schweizweit 
sehr selten. Auch im Kanton Schaff
hausen sind sie stark zurückgegangen. 
Für die Erhaltung und Förderung der 
verbliebenen Bestände hat der Kanton 
eine hohe Verantwortung. Momentan 
laufen deshalb zwei Projekte, welche 
diese Arten fördern sollen: Die Ak
tionspläne Zwiebelgeophyten des Pla
nungs und Naturschutzamtes und  
das überkantonale Ressourcenprojekt 
«Förderung gefährdeter Rebbergflora» 
(AG, BE, BL, SH, ZH), welches durch 

das Bundesamt für Landwirtschaft 
(BLW) unterstützt wird.

Aktionspläne Zwiebel-Geophyten

Im Rahmen der Aktionspläne wer
den die Fundorte aufgesucht, kartiert, 
die Standorte beurteilt, Ziele und 
Massnahmen zur Förderung der Arten 
definiert und für Besitzer und Bewirt
schafterinnen Unterstützung und Be
ratung bei der Erhaltung und Förde
rung dieser Arten ermöglicht. Melden 
Sie Ihre aktuellen oder früheren Beob
achtungen von Gelbsternen und ni
ckendem Milchstern unseren Fachper
sonen.

Winzerinnen und Winzer gesucht

Gesucht werden interessierte Win
zerinnen und Winzer, die in ihren Reb
flächen von den seltenen Zwiebel
pflanzen haben oder wo bis vor weni
gen Jahren noch welche aufgetreten 
sind. Teilnehmer bewirtschaften die 
besonders wertvollen Parzellen anders 
als gewohnt: Anstelle der üblicher
weise wechselnden Bewirtschaftungs
weise der Rebreihen wird auf den Pro
jektflächen während sechs Jahren jede 
zweite Gasse als «Blumengasse» be
wirtschaftet:

 Zur Schonung der seltenen Reb
bergarten werden Blumengassen frü
hestens ab Mitte/Ende Mai gemäht 
oder gemulcht.

 Es darf kein Rebholz eingearbeitet 
werden. Dieses muss in die benachbar

ten Gassen gelegt und dort gemulcht 
werden. 

 Der Boden muss im Herbst mindes
tens stellenweise offen sein. Idealer
weise findet eine Bodenbearbeitung 
statt (entweder ab Ende Mai oder im 
Herbst nach der Traubenernte).
 
Der durch diese Massnahmen entste
hende Mehraufwand wird über Bei
träge des BLW abgegolten. Zudem 
werden teilnehmende Winzerinnen 
und Winzer von den Fachpersonen des 
Projekts begleitet und beraten. 

B I L D  N I C O L E  P E T E R

So kommen die Ostereier besonders gut zur Geltung, ob auf dem Ostertisch 
oder im versteckten Osternest.

B I L D  N I C O L E  P E T E R

Diese Osterhasen springen nicht 
gleich weg und erfreuen alle.

INFO

Dies sind Ihre 
Kontaktpersonen
Bei Interesse, für Hinweise und 
Fragen stehen allen Interessierten 
die Fachpersonen zur Verfügung:

Fachperson Rebbau:
Corinne Zurbrügg, Agridea,  
Telefon 079 548 27 61, 
corinne.zurbruegg@agridea.ch

Fachperson Rebbergflora und 
 Aktionspläne Zwiebel-Geophyten:
Daniela Corrodi, Botanikerin, 
Telefon 078 659 59 50, 
kontakt@corrodi.bio.

ANZEIGE
INITIATIVE

Schoggi gefährdet
Weniger Schweizer Lebensmittel, mehr 
Importe und teurere Ware. So lauten 
die Befürchtungen des NeinKomitees, 
sollten am 13. Juni die beiden Agrarini
tiativen angenommen werden. 

Anne Challandes, Präsidentin des 
Schweizerischen Bäuerinnen und 
Landfrauenverbandes (SBLV), sagt, 
dass die Landwirtschaft keineswegs 
stillstehe und bereits viel für die Um
welt tue. Fast 19 Prozent der landwirt
schaftlichen Nutzfläche dienen der 
BiodiversitätsFörderung, obwohl ge
mäss Ökologischem Leistungsnach
weis (ÖLN) nur 7 Prozent gefordert 
wären. «Was die Tierhaltung anbe
langt, hat sich der Einsatz von Antibio
tika in den vergangenen zehn Jahren 
halbiert», so Challandes. Der Einsatz 
von Pflanzenschutzmitteln in der kon
ventionellen Landwirtschaft habe sich 
seit 2008 um über 40 Prozent redu
ziert.

Nationalrätin Isabelle Moret, Prä
sidentin der Föderation der Schweize
rischen NahrungsmittelIndustrien 
(Fial), bezeichnet die Initiative «Für 
eine Schweiz ohne synthetische Pesti
zide» als hochproblematisch.

«Um den Bedarf der Industrie bei 
der Annahme der Initiative zu decken, 
würden 21 Prozent der weltweiten Bio
Kaffeeproduktion und 50 Prozent der 
weltweiten BioKakaoproduktion be
nötigt», erklärt die FialPräsidentin.  lid

www.hagel.ch
info@hagel.ch
044 257 22 11

«Eine Versicherung gegen
Wetterextreme schützt
meine Ernte und meine
Zukunft. »

Familie Perey
Weinproduzenten, Vufflens-le-Château/VD

B I L D E R :  P E T R A  BAC H M A N N , P E T R A  BAC H M A N N , DA N I E L A  C O R RO D I

Einst weit verbreitet, heute gefährdet: Der Ackergelbstern (Gagea villosa), der Wiesengelbstern (Gagea pratensis) und  
der nickende Milchstern (Ornithogalum nutans).
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