Hintergrundpapier AG 2: ,Verarbeitung”

Globale Problemlage

Die zentrale Rolle der Landwirtschaft zur Produktion von Nahrung und als Einkommensquelle ist fir
einen Grol3teil der Menschheit in [andlichen und stadtischen Gebieten unbestritten. Aber heute ist
man sich einig, dass wesentlich grofRere Potenziale zur Bekdmpfung von Hunger und Mangelernah-
rung erzielt werden kénnen, wenn das gesamte Nahrungssystem betrachtet wird, angefangen von
der Produktion tber die Verarbeitung, Haltbarmachung, Nachernte, den Transport zu den Markten

bis hin zum Konsum.

Rein rechnerisch brauchte Afrika stdlich der Sahara kein Getreide zu importieren, wenn es gelingen
wirde, die Verarbeitung effizienter und weniger verlustreich zu gestalten. Die Getreideverluste in
Afrika slidlich der Sahara liegen bei schatzungsweise 4 Milliarden Dollar pro Jahr, davon kénnten
allein 48 Millionen Menschen mit genug Kalorien versorgt werden. Trotzdem gehen immer noch
weltweit ein Drittel aller Nahrungsmittel zwischen Feld und Konsumentinnen und Konsumenten ver-
loren. Fiir schnell verderbliche Produkte belaufen sich die Verluste aus Lagerung, Verarbeitung und
Distribution nach letzten Berechnungen der FAO bei Obst und Gemiise auf etwa 50% und bei Fisch
und Meeresfriichten auf 30%. Griinde fir diese hohen Verluste sind vielseitig. Hauptsachlich mangelt
es an geeigneten Lagerungskapazitdten. Aber auch biologische Faktoren, wie Schadlinge und Mikro-
organismen, flihren zu hohen Verlusten und bringen dariiber hinaus erhebliche Gesundheitsrisiken
mit sich z.B. Aflatoxine. Hinzu kommen mechanische Verlustfaktoren, in erster Linie bei der Ernte,
wahrend des Transports und in der Verarbeitung. Fiir viele kleinbauerliche Betriebe bedeutet das,
dass eine Vermarktung lber die saisonale Verfligbarkeit und den Eigenkonsum hinaus nicht moéglich

ist.

Im Mittelpunkt von AG 2 steht, wie auf Haushalts-, Gemeinde- oder regionaler Ebene einfache Ver-
arbeitungsprozesse gefordert werden kénnen, um Nachernte- und Nahrstoffverluste zu vermeiden
und ein hochwertiges und bezahlbares Nahrungsangebot zu schaffen. Dabei sollen auch besonders
die Herausforderungen in urbanen Zentren und durch die zunehmende Verstadterung diskutiert

werden, inklusive der Rolle internationaler Lebensmittelkonzerne.



Schwerpunktthemen sind:

I, Verarbeitung zu hochwertigen Nahrungsmitteln (basic convenience):

Die Verarbeitung landwirtschaftlicher Produkte ist einerseits aus einem ernahrungsphysiologischen
Blickwinkel heraus und andererseits zum Zweck der Lagerung von Lebensmitteln sehr wichtig. Durch
eine angemessene Weiterverarbeitung von frischen Produkten (z.B. durch Trocknung) kann die Nahr-
stoffdichte erh6ht werden und gleichzeitig die Verderblichkeit und damit verbundene Gesundheits-
belastung reduziert werden. Dabei ist darauf zu achten, dass die Nahrungsmittelsicherheit (food sa-
fety) spezifisch beachtet und im gesamten Verarbeitungsprozess gewahrleistet ist. So werden das
Angebot an nahrstoffreichen Produkten auch aus lokalem Anbau tber langere Zeitraume im Jahr
sichergestellt und Nachernteverluste und —verschwendung eingedammt. Viele Lebensmittel sind

dariber hinaus auch besser verdaulich und erzielen eine hohere Akzeptanz.

Das Herstellen von Trockenfriichten in Dorrapparaten ist ein Beispiel, um leicht verderbliche Produk-
te wie Obst und Gemuse haltbar zu machen. Dadurch entstehen ,,basic convenience“-Produkte, das
heillt Nahrungsmittel, die wenig verarbeitet und ernahrungsphysiologisch hochwertig sind. Auch
kénnen Grundnahrungsmittel aufgewertet werden, indem z.B. regional weit verbreitete nahrstoff-

arme Produkte wie Cassava-Mehl mit eiweillreichem Soja-Mehl gemischt werden.

Auch die Verpflegung der Menschen aulRerhalb ihres Haushalts nimmt durch die hohe Mobilitat ei-
nen immer groBeren Stellenwert ein. Die Zubereitung und Mitnahme von Mahlzeiten oder Lebens-
mitteln, insbesondere auch fiir die Versorgung von Kindern, sowie die Nutzung von Produkten in der
AulRer-Haus-Verpflegung insbesondere in den stadtischen Zentren benétigt angemessene Verarbei-
tungsprodukte und Strategien, wenn eine nadhrstoffreiche und gesunde Nahrungsaufnahme erzielt
werden soll. Industriell hergestellte und schnell zuzubereitende Convenience-Produkte und zahlrei-
che StraRenkiichen haben vor allem in den urbanen Zentren einen groRen Marktanteil eingenom-
men. Dabei tragt jedoch der steigende Konsum hochverarbeiteter, stark Zucker-, Fett- und Salzhalti-
ger Produkte zur Zunahme von Ubergewicht und durch Erndhrung mitbedingter Krankheiten in Ent-
wicklungslandern bei. Die Herausforderungen, inwieweit eine ausgewogene und sichere AuBer-Haus-
Verpflegung mit lokalen und bezahlbaren Produkten erreicht werden kann und in diesem Kontext
einfache Verarbeitungstechniken mit einem diversifizierten Konsum verkniipfen, bedirfen noch in-

novativer Ansatze.



I, Haltbarmachung und Reduzierung von Verlusten

Die traditionell in allen Kulturen verbreiteten Formen der Haltbarmachung von Lebensmitteln sind
die Konservierung mit Salz oder Zucker, die Trocknung und die Transformation von Lebensmitteln,
z2.B. durch Herstellung von Mehl aus Kérnern, Trockenfisch oder -fleisch sowie Saft oder Piiree (in
Kombination mit Warmebehandlung) aus Obst und Gem{ise. Insbesondere bei leicht verderblichen
frischen Produkten sind Verarbeitungsmechanismen notwendig, die einerseits den Nahrstoffgehalt
erhalten und andererseits die Lebensmittelsicherheit gewahrleisten, indem sie durch angemessen

Hygienemallnahmen die Belastung durch Keime und Bakterien gering halten.

Nahrungsverluste entstehen einerseits durch unzureichende Lagerbedingungen, wie fehlende tro-
ckene Rdume, Kiihlsysteme oder Aufbewahrungsbehilter, aber andererseits auch durch schlechte
Transportbedingungen, die zu den bekannten hohen Nachernteverlusten fiihren kénnen. Haufig ist
auch fehlendes Wissen ein erheblicher Faktor, der z.B. hochwertige Nahrungsprodukte ungenutzt
lasst, indem Obst oder andere Friichte und Gemiise (z.B. Mangos) erst gar nicht geerntet werden,
oder kurz nach der Ernte einfach verderben. Vorhandenes Wissen und Kompetenzen {iber lokal an-
gepasste Verarbeitungs- und Vermarktungsstrategien miissen dabei erhalten und einbezogen wer-

den (Querbezug zu AG4, Erndhrungsbildung in der Landwirtschaft).

Angepasste und bezahlbare Techniken und Anséatze zur Haltbarmachung und Vermeidung von Le-
bensmittelverlusten und —verschwendung (food losses and waste) im gesamten Nahrungssystem
(Ernte, Transport, Lagerung, Zubereitung, Verarbeitung und Konsum) bedirfen einer angemessenen
Technologie und Aufklarung sowie eines lokalen, regionalen und ggf. auch nationalen und globalen

Marketings im Bereich Verarbeitung, Vermarktung und Konsum.

Leitfragen:

1. Welche Ansatze der einfachen Verarbeitung und Haltbarmachung nahrstoffreicher hochwertiger
Nahrungsmittel sind bekannt und verbreitet?

2. Wie kann sowohl auf Haushaltsebene als auch in der AuRer-Haus Verpflegung ein ernahrungs-
physiologisch hochwertiges und bezahlbares Angebot an diversifizierten Lebensmitteln sowie
die Nachfrage dieses erreicht werden?

3. Welche Synergien und Herausforderungen ergeben sich im Hinblick auf Diversifizierung, Frauen
Empowerment und Erndhrungsbildung?

4. Welcher politischen Rahmenbedingungen und Anreize bedarf es, um die Verarbeitung auf eine

ausgewogene Erndhrung auszurichten sowie Lebensmittel- und Nahrstoffverluste zu reduzieren?
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