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nVersteckter Hunger” trotz Obst- und Gemiiseiiberschuss

Haltbar gemachtes lokales Obst und Gemiise kann die Erndhrungslage in Ostafrika verbessern Das
internationale Forschungsprojekt ,,Fruits and Vegetables for all Seasons* (FruVaSe) unter Leitung der
Universitdt Gottingen hat untersucht, ob lokale und bisher wenig erforschte Obst- und Gemiisearten in
Ostafrika verarbeitet und haltbar gemacht werden konnen, so dass ein groRerer Anteil der Ernte als
Nahrungsmittel zur Verfiigung steht. Auch zeigen sie Wege auf, wie Verarbeitungsreste genutzt werden
konnen. Das Projektteam prasentiert die Ergebnisse und die entwickelten Produkte unter anderem in der
Zeitschrift Erndhrung im Fokus.

In Ostafrika kann bis zu 5o Prozent angebauten Obstes und Gemiises nicht genutzt werden, unter anderem, weil es vor
oder nach der Ernte zu schnell verdirbt. Gleichzeitig gibt es in der Bevolkerung einen Mikronadhrstoffmangel, auch
»versteckter Hunger genannt, der durch héheren Obst- und Gemiiseverzehr gemindert werden konnte.

Lokales Obst, zum Beispiel Guaven in Kenia, verfault in der Saison teilweise unter den Biaumen, wihrend im Land
Guavensaft aus importierten Friichten produziert wird. Hier war es ein Ziel des FruVaSe-Projektes, haltbare und
nahrstoffreiche Produkte herzustellen, die auch aulerhalb der Saison einen Beitrag zu einer ausgewogenen Erndhrung
leisten konnen. So wurde in Kenia ein mit Moringabldttern angereicherter Guavennektar und eine
Instant-Augenbohnenblittersuppe entwickelt. Zudem haben die Forschenden den Beitrag verschiedener Obst- und
Gemliseprodukte aus der Nahrungspalette von Frauen und Kindern in Tansania modelliert und gezeigt, dass mit den
neuen Produkten Liicken in der Ndhrstoffversorgung gefiillt und die Kosten fiir die Nahrung teilweise sogar gesenkt
werden konnen.

Das Team ermittelte auch die Konsumentennachfrage und die Nutzung von Verarbeitungsresten fiir die Tiererndhrung
sowie fiir die Biogas- und Biokohle-Produktion. Als Beitrag zu einem nachhaltigen Lebenszyklus-konzept konnten die
Forschenden nachweisen, dass Reste der Verarbeitung der Jackfrucht in Uganda fiir die Herstellung von Biokohle
genutzt werden kdnnen, die wiederum als Diinger im Gemiisebau verwendet werden kann. Die Projektergebnisse sind
nun als Handbiicher, Faltbliatter und Poster in den lokalen Gemeinden erhiltlich.

»Neben der Forderung von Verarbeitungstechnologien vor allem im landlichen Raum sollten Empfehlungen zu
nahrhaftem verarbeitetem Obst und Gemiise in nationale Erndhrungsrichtlinien und -programme aufgenommen
werden®, sagt die Projektkoordinatorin Dr. Gudrun Keding, vom Department fiir Nutzpflanzenwis-senschaften der
Universitat Gottingen. In dem Projekt FruVaSe arbeiteten Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler aus Kenia,
Tansania und Uganda, der FH Erfurt und der Universitdt Gottingen zusammen. Es wurde vom Bundesministerium fiir
Erndhrung und Landwirtschaft gefordert.
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