Forscher wollen Ernte retten

Fachbereich Okologlsche Agrarw1ssenschaften koordiniert Projekt zur Erndhrungssicherung

Von Maximilian Beer

WITZENHAUSEN. Weltweit
geht ein Dritte] aller Nahrungs-
mittel zwischen Ernte und Ess-
tisch verloren. Das Projekt , Re-
load” hat sich diesen Nachern-
teverlusten verschrieben und
mochte sie dort, wo sie am
grofdten sind, reduzieren: in
den ostafrikanischen Lindern
Kenia, Uganda und Athiopien.
Wir haben mit dem Witzen-
hiuser Agrar-Wissenschaftler
Michael Hesse, dem Koordina-
tor des Projekts, gesprochen.

Herr Hesse, Nachernteverlus-
te gibt es iiberall auf der Welt.
Was sind die Griinde?

Micuagr Hesse: In den Ent-
wicklungsldndern schafft man
es nicht, die Menge der Ernte-
produkte zu verarbeiten oder
vor Verderb zu Mirkten und
Abnehmern zu bringen. Das
liegt unter anderem an fehlen-
den Kiihlketten, beschriankten
Transportméglichkeiten,
schlechten Stralen und man-
gelhaft organisierten Markten.
Hier bei uns entstehen die Ver-
luste vor allem durch Ver-
schwendung: Wenn ein Apfel
einen kleinen Fleck hat, darfer

im Supermarkt nicht verkauft

werden. Es liegt an Verfallsda-
ten und daran, dass Super-
markiregale immer gefiillt
sein miissen. Trotz unserer op-
timalen Logistik wandert des-
halb vieles abends in die Ton-
ne, weil du kein Brot von ges-
tern verkaufen kannst. Auch in
Europa machen die Verluste
somit ein Drittel bis zur Halfte
der Produkte aus.

Ihr Projekt konzentriert sich
auf Kenia, Uganda und Athio-
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pien. Wieso auf diese Linder?

Hesse: Weil das Problem der
Verluste in Ostafrika sehr akut
ist. Und weil unser Fachgebiet
schon seit Jahren gute Verbin-
dungen in diese Linder hat.
Wenn man so etwas Ambitio-

* niertes umsetzen will, braucht

man Partner, die man kennt
und von denen man weild, dass
sie zuverldssig sind. Hinzu
kommt, dass das Projekt auf
Kleinbauern ausgerichtet ist,
nicht aufindustrielle Landwirt-
schaft. In diesen Lindern wer-
den 80 Prozent der Lebensmit-
tel von Kleinbauern erzeugt.

Wie wollen Sie die Nachern-
teverluste dort reduzieren?
Hesse: Mit unserem deutsch-
afrikanischen Netzwerk be-
trachten wir die gesamte Wert-
schopfungskette in diesen Lin-
dern. Unserer Ansicht nach
war es ein Fehler der vergange-
nen 40 Jahre, dass man Proble-
me isoliert betrachtet hat.
Dann wurde zum Beispiel ein-
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fach ein neuer Lkw hingestellt.
Das niitzt aber nichts. Man
muss von dort, wo etwas
wachst, bis dort, wo etwas ver-
braucht wird, denken. Es geht
um soziale Fragen, wie zum
Beispiel die Gleichberechti-
gung von Frauen, aber auch da-
rum, dass man die Produzen-
ten mit den Zwischenhindlern
und die Zwischenhindler mit
den Verkiufern zusammen-
bringt. Dabei ist es wichtig, auf
Augenhohe zu arbeiten und
traditionelles lokales Wissen
mit einzubeziehen.

Um so eine Abhangigkeit von
europdischer Forschung und
Technik zu vermeiden?

Hesse: Genau. Aber auch, da-
mit Vertrauen entsteht. Damit
jeder spiirt, dass man das Beste
will und das Ganze nicht fiir
sich macht, fiir eine wissen-
schaftliche Veroffentlichung
oder ein schlaues Buch.

Kénnen Sie ein Beispiel aus

dem Projekt nennen?

Hesse: Da wiren die Klein-
produzenten von Milch in Ke-
nia. Deren Milch wird von so-
genannten ,Hawkern“ auf Mo-
torrddern eingesammelt und
zusammengeschiittet. Oft ge-
nug passiert es aber, dass je-
mand Wasser unter die Milch
geschiittet oder die Milch von
gestern als frische weitergege-
ben hat. Nach vier oder fiinf
Stunden Fahrt ist die nicht
mehr zu gebrauchen. Mit be-

stimmten Schnelltests und Ge-
riten ldsst sich tiberpriifen, ob '

die Milch in Ordnung ist oder
nicht. Das hilft den Sammel-
stellen, aber auch den Bauern,
weil deren Milch bisher oft
willkiirlich abgelehnt wurde.
AuRerdem haben wir fiir die
Transporte und fiir die Sam-
melstellen ein Kiihlsystem ent-
wickelt. Die Transportbehilter
werden jetzt auf der Fahrt von
Eis-Kartuschen gekiihlt.

Sie férdern, dass Nahrungs-
mittel zu haltbaren Produkten
weiterverarbeitet werden.

Hessg: Ja, zum Beispiel zu
Ketchup. Daran arbeiten sehr
engagierte Studenten. In den
vergangenen vier bis fiinf Jah-
ren war es so, dass in Uganda
gekaufter Ketchup aus Agyp-
ten kam. Tomaten gibt es in
Uganda im Uberfluss, aber kei-
ne lokale Verarbeitung. So ge-
hen wihrend der Haupternte-
zeit sehr viele Tomaten verlo-
ren. Unsere Doktoranden sind
nun auRerdem darauf gekom-
men, den fiir den Ketchup noti-
gen Zucker und die Stirke

‘durch Bananen zu ersetzen -

ein sehr interessantes Aroma.
Ende 2018 lduft das Projekt
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allerdings aus. Werden die Leu-
te vor Ort alleingelassen?

Hesse: Nein, das gerade wol-
lenwir eben nicht. Das passiert
ndmlich in vielen Projekten,
und selbst die Technik, die ir-
gendwohin gebracht wurde,
verstaubt dann in Afrika und
geht kaputt. Wir haben -von
Anfang an auf Technologie ge-
setzt, die einfach gehalten und
vor Ort zumindest zu reparie-
ren ist. Und wir ermutigen alle
unsere Mitarbeiter vor Ort,
dass sie nicht nur auf ihre aka-
demischen Karrieren gucken,
sondern dass sie sich auch die
Situation in ihren Lindern an-
schauen und sich nach Mdg-
lichkeit” mit Kleinbetrieben
selbststindig machen. AuRer-
dem hoffen wir, dass sich die
neue deutsche Forschungsmi-
nisterin Anja Karliczek und die
Staatssekretire  iiberzeugen
lassen, dass es sehr sinnvoll ist,
die begonnenen Aktivititen
noch weiterzufiihren.

Zur Person

MicHaer Hesse (65) wurde in Got-
tingen geboren. Nach seinem
Abitur versuchte er sich als Ree-
dereikaufmann in Hamburg,
machte eine Gartnerausbildung
und fiihrte einen Garten- und
Landschaftsbetrieb. Mit 49 |ah-
ren begann er, in Witzenhausen
Agrarwissenschaft zu studieren.
Nach dem Diplom machte 2010
seinen Master. Hesse ist als Wis-
senschaftlicher Mitarbeiter am
Fachbereich Okologische Agrar-
wissenschaften tatig. Seit 2012
koordiniert er die Forschung im
Projekt ,Reload”, das von Prof.
Dr. Oliver Hensel geleitet

wird. (mxb)
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