ERNAHRUNG

Ein Fullhorn an Nahrstoften

In Kenias Nordwesten wachsen endlich wieder traditionelle Gemuse- und
Getreidesorten. Sie kdnnen weit mehr als nur satt machen  von Kiaus Sieg
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Klein, aber mein: Rose Siriveyi erntet auf ihrem Feld Blattkohl.

Rose Siriveyi hélt ein Biindel Getreide hoch. ,Das ist mein
letztes Sorghum.” Die 47-Jdhrige aus dem kenianischen Dorf
Saride lacht iiber das ganze Gesicht. Sorgen braucht sie sich
nicht zu machen. ,,Auf unserem kleinen Feld hinter dem Haus
reift schon wieder neues.” Sorghum ist eine traditionelle Hir-
seart. Rose Siriveyi macht daraus einen Brei, der zum festen
Bestandteil des taglichen Familienspeiseplans gehort. Er wird
sowohl zum Friithstiick als auch mittags gegessen. ,Und gerne
auch mal zwischendurch®, sagt die Kenianerin augenzwin-
kernd.

Die alte Kulturpflanze Sorghum stammt urspriinglich aus
Afrika, ist aber auch auf anderen Kontinenten verbreitet. Blat-
ter und Stingel haben eine wachsartige Beschichtung, das
Wurzelsystem ist weit verzweigt. Das macht sie diirreresistent.
Zudem sind ihre zahlreichen Formen an die lokalen klima-
tischen Bedingungen angepasst. Trotzdem haben die Klein-
bauern hier in den Bergen iiber dem Viktoriasee Sorghum
lange nicht mehr angebaut. Auch andere traditionelle Nutz-
pflanzen nicht. Man konzentrierte sich auf Mais. Zu verlockend
erschienen die Gewinne, die sie sich damit aus den Industrie-
landern versprachen.

Im Dorf Rose Siriveyis war das nicht anders. Bis hier vor ei-
nigen Jahren die Qudker mit Hilfe von Brot fir die Welt das
Saatgut lokaler Sorten verteilten. Zum Quéiker-Programm RSP
(Rural Service Programme) gehdrten auch Kurse in Anbau, La-
gerung und Konservierung der Feldfriichte. Zudem konnten
die Kleinbauern und -bauerinnen etwas iiber die Herstellung
von Kompost oder den Gebrauch von Griindiingungspflanzen
sowie andere Methoden nachhaltiger Landwirtschaft lernen.

Kleine Felder, groBe Vielfalt

Dieses neue alte Wissen war fiir die Bauern iiberlebenswichtig.
Durch die hier geltende traditionelle Erbteilung wird das
Agrarland in immer kleinere Flachen zerstiickelt. Die Gegend
ist dicht besiedelt. Viele Kleinbauern beackern wie Rose Sirive-

yieinFeld, das kaum groRerist als ein Schrebergarten. Die Bau-
ernfamilien miissen deshalb so viel wie moglich aus ihrem
Land herausholen. Und das sollte eine moglichst grof3e Vielfalt
an Vitaminen und Néahrstoffen enthalten. Mit traditionellen
Pflanzen geht das. Das Schwarze Nachtschattengewachs etwa,
die Griinlilie oder das afrikanische Mito enthalten viele Vita-

Kirbis, Auberginen und
andere traditionelle
Gemusesorten flr den
Eigenverbrauch

; mine, Mineralstoffe und Spurenelemente, ebenso die zahl-
und fur den Verkauf.

reichen lokalen Kohl- und Spinatsorten. Erdniisse, Avocados,
eine Vielzahl von Hiilsenfriichten sowie lokale Kartoffel- und
Bananensorten spenden zusatzlich wichtige Fette und Prote-
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Saatgut fir Amarant,
Mungobohnen,
Hirse und Sorghum -
Rose Siriveyi ist stolz
auf ihre Vorrate.

l

SATT Satt ist nicht genug!
ISTNI Zukunft braucht
@ENUG! | gesunde Ernahrung.

Brot fur die Welt setzt sich dafir ein, dass alle Menschen
satt werden — noch immer hungern weltweit fast 800 Millio-
nen von ihnen. Aber satt allein ist nicht genug. Fur eine gu-
te korperliche und geistige Entwicklung sind Nahrstoffe wie
Eisen, Zink, Jod und Vitamine unerlasslich. Weil zwei Milli-
arden Menschen die fiir ein gesundes Leben wichtigen
Nahrstoffe nach wie vor fehlen, hat Brot fir die Welt seine
56. Aktion und die kommenden drei Jahre diesem Schwer-
punkt gewidmet.
www.brot-fuer-die-welt.de/themen/ernaehrung

Was wachst gut an, was gibt uns Kraft?
Eine Expertin (r.) berat eine Gruppe von Bauerinnen.

ine. Ein wahres Fiillhorn an Nahrstoffen bieten zudem tradi-
tionelle Getreide wie Amarant — und eben Hirsearten wie Sor-
ghum. Die mineralstoffreiche Pflanze enthilt neben Fluor,
Schwefel, Phosphor, Magnesium und Kalium viel Kieselsdure
und Eisen.

Mit einem Holzloffel rithrt Rose Siriveyi den Gemiiseeintopf
aus Mito-, Amarant- und Kiirbisblattern um, den sie zum Mit-
tagessen zubereitet., Ich koche ihn hochstens eine halbe Stun-
de, damit die Ndhrstoffe erhalten bleiben®, erzahlt sie. Das hat
sie in einem Kochkurs von RSP gelernt, dort hat sie auch erfah-
ren, welche Inhaltsstoffe die lokalen Sorten enthalten und wo-
fir diese wichtig sind. Frither habe sie mit viel weniger Zutaten
gekocht, berichtet sie. Vor allem die Kinder hatten unter Man-
gelerscheinungen gelitten. , Eine meiner Tochter hatte sogar
Blutarmut®, sagt Rose Siriveyi und fiigt hinzu: ,Heute sind wir
alle gesund und leistungsfahig.”

Traditionelle Nahrungsmittel sehr beliebt

Viele im Dorf bauen mittlerweile ebenfalls traditionelle Nah-
rungsmittel an, um ihren Speiseplan zu erweitern. Als aktives
Mitglied einer von RSP unterstiitzten Selbsthilfegruppe hat
Rose Siriveyi einige von ihnen mit Saatgut versorgt und ihnen
Tipps gegeben. Sie holt einen staubigen Sack aus dem Abstell-
raum und schiittet den Inhalt auf den Wohnzimmertisch. Ge-
trocknete Bohnen unterschiedlicher Sorten kullern auf die
grobe Holzplatte., Ich nehme sie von den Pflanzen, die als erste
reif sind”, erklart sie. Mit der gleichen Methode selektiert sie
Kurbiskerne, die Samen der lokalen Kohlsorte Sukuma Wiki,
die reich an Vitamin A und Kalzium ist, und die von Amarant
und Sorghum. Sie verkauft das Saatgut auch. ,Damit verdiene
ich einen Teil des Geldes fiir die Schulgebiihren und die Klei-
dung der Kinder.”

Den anderen Teil erwirtschaftet Rose Siriveyi auf dem
Markt. Dreimal in der Woche fahrt sie nach verrichtetem Tag-
werk auf dem Rucksitz eines Motorrad-Taxis in den nachstge-
legenen Ort. Dort verkauft sie das Gemiise, das die Familie
nicht selbst verbraucht. Vor allem die traditionellen Gemiisear-
ten sind mittlerweile sehr beliebt. Bis in den Abend hinein
steht Rose Siriveyi dann hinter ihrem kleinen Holzstand. Trotz
des langen Arbeitstages schenkt sie jedem Gegeniiber ein La-
cheln. Nebenbei erzdhlt sie von ihren Planen: Sie will den Ge-
musegarten vergrofern, Tomaten anbauen und einen kleinen
Laden im Ort mieten. Fiir all das wird sie weiterhin vor allem
eins brauchen: viel Energie. B
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