»GARTEN IN AFRIKA:

Eine Inspiration fur uns alle«

Edward Mukiibi, Prasident von Slow Food International, und Pirmin Spiegel, Haupt-

geschéftsfuhrer von Misereor, reden miteinander Uber die Bedeutung von Garten fir eine

gesunde Erndhrung, die Weitergabe von Wissen und Saatgut — und was sie als Kinder

Uber Gartenarbeit gelernt haben. Das Gesprach moderierte Birgit-Sara Fabianek.

Was verbindet Misereor und Slow Food?

Pirmin Spiegel: Vor einigen Jahren haben Misereor und Slow
Food Deutschland zum Jubildumsjahr von Luthers Reformation
»95 Thesen fiir Kopf und Bauch« prasentiert und eine Reforma-
tion des globalen Erndhrungssystems gefordert. Denn Ernah-
rungsindustrie und Chemiekonzerne behaupten immer wieder
aufs Neue, dass wir mehr und hoch industrielle Lebensmittel
brauchen, um in Zukunft bis zu zehn Milliarden Menschen ernih-
ren zu konnen. Von unseren Partnern in Afrika, Asien und Latein-
amerika wissen wir aber, dass der grofdte Anteil der Lebensmit-
tel, der weltweit Menschen satt macht und gesund erhalt, aus
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lokaler Landwirtschaft mitkleinteiligen Strukturen stammt. Diese
familidre Landwirtschaft und ihre teilweise gemeinschaftlich
bewirtschafteten Garten und Felder sind immens wichtig fiir die
globale Erndhrungssicherheit und ebenso fiir den Erhalt der
Artenvielfalt. Den kleinen unabhéngigen Produzenten, die so viel
fiir unsere gesunde Ernidhrung und unsere Okosysteme tun, vor
Ort und auf der internationalen Bithne mehr Gewicht und Gehor
zu verschaffen, das verbindet Slow Food und Misereor.

Sie sind beide in einer Bauernfamilie aufgewachsen, der
eine in der Pfalz und der andere in Uganda. Wie erdver-
bunden sind Sie heute noch?

Edward Mukiibi: Ich bin bis heute aktiver Landwirt, das ist mein
erster Beruf. Wir bewirtschaften eine Bananenplantage und
bestellen einen grof3en Garten. Ich arbeite jedes Wochenende im
Garten, wenn ich zu Hause in Uganda bin. Bis heute baue ich
immer noch die gleichen alten Sorten an, die bereits meine Eltern
kannten. Von ihnen habe ich gelernt, welche Leistung darin steckt,
gesunde Nahrungsmittel anzubauen und wie man den Boden
und das Okosystem schiitzen und férdern kann.

Spiegel: Unser Hof hatte von allem ein bisschen: einen Garten
mit Gemiise, Obst, Krautern und Beeren, Felder mit Riiben, Wei-
zen und Wein und auch ein paar Kiihe. Ich bin mit dem Trecker
aufdie Wiese gefahren, habe Gras gemaht, das Vieh gefiittert und
tiberall mitgemacht. Nach dem Abitur habe ich kurz Landwirt-
schaft studiert, aber ich bin kein aktiver Landwirt. Trotzdem
pragt mich die Erdverbundenheit meiner Kindheit bis heute, sie
gehort zu meiner DNA. Das hat mir sehr geholfen, als ich spater
in Brasilien viele Jahre mit Bauernfamilien gelebt habe, die klei-
nere Flachen vielfaltig bewirtschafteten.

Mit dem Projekt »Gérten in Afrika« wollen Sie, Herr
Mukiibi, bei jungen Menschen Begeisterung fiir die Land-
wirtschaft wecken. Wie gut gelingt das?

Mukiibi: Als ich zur Schule ging, wurden wir zur Strafe fiir
schlechtes Benehmen auf den Schulacker geschickt. Wir dage-
gen wollen unseren Jugendlichen klar machen, dass eine lokale,
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unabhéngige und vielfaltige Landwirtschaft Zukunft hat und sie
selbst Teil der Lebensmittelerzeugung auf ihrem Kontinent wer-
den kdnnen. Inzwischen gibt es in 35 afrikanischen Landern mehr
als 5 000 aktive Garten, sie sprief3en tiberall. Das ist wirklich eine
Revolution bei uns. Wir erleben auch, mit welcher Leidenschaft
und Begeisterung viele inzwischen ihr Saatgut tauschen oder tei-
len. Diese Garten erleichtern es den Menschen, sich wieder damit

auseinanderzusetzen, was sie essen und wie man Lebensmittel
anbaut.

Spiegel: Ich sehe das Garten-in-Afrika-Projekt als machtige
Inspiration fiir uns alle: Auch unsere Stddte und Gemeinden
brauchen mehr o6ffentliche Rdume, in denen Menschen gemein-
sam etwas anpflanzen und dadurch Nahrung wieder schitzen
lernen. Urban Gardening, Vergriinung, Balkonanbau und lokale,
solidarische Landwirtschaftsgemeinschaften - das sind alles
Schritte und Beitrage hin zu einer vertraglicheren und nachhalti-
geren Produktion von Lebensmitteln.

Herr Mukiibi, welche Unterstiitzung brauchen lhre Ideen
aus Landern wie Deutschland?

Mukiibi: Aus meiner Sicht ist es wichtig, dass Menschen aus
Deutschland und Europa verstehen, dass die Politik in ihren Lan-
dern Auswirkungen auf uns hat. Zum Beispiel, wenn Milch, Fleisch
oder Eier aus Europa exportiert werden und dann in Tassen und
auf Tellern in Westafrika landen. Das ruiniert unsere lokale Pro-
duktion vor Ort, auch wenn es nicht beabsichtigt ist. Die Zukunft
der afrikanischen Erndhrungssysteme liegt in der Hand von afri-
kanischen Bauerinnen und Bauern - wir brauchen lokale Lésun-
gen fiir lokale Probleme. Auch deshalb wollen wir ein Institut fiir
afrikanische Erndhrung aufbauen, um vorhandenes Wissen zu
sammeln und weitergeben zu kénnen. Und um Gemeinschaften,
die auf Selbstversorgung setzen wollen, Hilfe anzubieten. Dafiir
brauchen wir Ressourcen. Es ware gut, wenn der globale Norden
Initiativen wie diese unterstiitzt.

Mangelerndhrung, auch »verborgener Hunger« genannt,
existiert nicht nur im globalen Siiden, sondern ist auch in

Mit Begeisterung und Leidenschaft
dabei: Die »Gérten in Afrika« zeigen
vielen Jugendlichen zum ersten Mal,
wie wichtig eine vielféltige lokale Land-
wirtschaft fiir die eigene Erndhrung ist.

Deutschland ein wachsendes Problem: Oft sind es Kinder,
die libergewichtig und untererndhrt zugleich sind, weil
ihnen Vitamine und Mineralstoffe fehlen. Welche Lésun-
gen sehen Sie hier?

Mukiibi: In Malawi und Sambia beispielsweise bekommen 90
Prozent der Schulkinder tdglich nur ein Gericht aus Mais und
Bohnen zu essen. Auch in Uganda beobachten wir, dass Kinder,
die zur Schule gehen, 20 Tage im Monat nur Reis und Bohnen
essen, ohne andere Lebensmittel und Nahrstoffe zu sich zu neh-
men. Das liegt am Verlust der Artenvielfalt. Dort, wo es Schul-
géarten wie von unserem Projekt »Garten in Afrika« gibt, konnen
wir dieses Problem tiberwinden und gesundes und néhrstoffrei-
ches Essen anbieten, indem wir dort neben Bohnen ganz ver-
schiedene Gemiisesorten anbauen wie Siifdkartoffeln, Bananen,
Friihlingszwiebeln, Paprika oder Avocados. Diese traditionelle
mehrdimensionale Anbauweise versorgt die Kinder mit allem,
was sie brauchen. Aber iiberall dort, wo in grofie Monokulturen
angebaut wird, haben Sie lange Hungerzeiten oder verborgenen
Hunger. Unsere Erfahrungen zeigen klar: Dort, wo es Vielfalt im
Garten gibt, konnen sich Menschen gesund und ausreichend
erndhren.

Spiegel: Es sollte verbindliche Richtlinien dafiir geben, dass
jedes Kind, in Deutschland ebenso wie tiberall auf der Welt,
zumindest eine gesunde und ausgewogene Mahlzeit in der Kin-
dertagesstatte oder Schule erhilt. Diese Mahlzeit sollte kosten-
los sein, weil jedes Kind das Recht auf eine gesunde Erndhrung
hat. Auferdem fordern wir gemeinsam mit Slow Food eine
agrardkologische Wende, weg von der kapitalintensiven Land-
wirtschaft, hin zu mehr Vielfalt und kleineren Strukturen. Zur
Erndahrungswende gehort auch eine starker pflanzenbasierte
Erndhrung, sodass nicht mehr 40 bis 50 Prozent der Agrarfla-
chen weltweit fiir den Anbau von Futtermitteln verwendet wer-
den. Und wir miissen die Lebensmittelverschwendung eindam-
men - die bei uns, weil zu viel weggeworfen wird, und die im
globalen Siiden, weil oft die Infrastruktur fehlt, um Lebensmit-
tel zeitgerecht weiter zu verarbeiten oder zu verbrauchen und
sie zu haufig zu verrotten drohen. @
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