Sieben Rezepte aus Bangladesch

1)

Nahrung hat nicht nur etwas mit Konsum zu tun. Die Art und Weise wie wir Nahrungsmittel herstellen, wie wir sie teilen und verzehren, zeigt erst, wer und wie wir sind. Ein bengalisches Sprichwort drückt es so aus: „Wir „essen“ die Nahrung nicht, wir bereiten unserem Körper ein Fest mit den Geschenken der Natur; roh oder gekocht“. Das ist ein interessanter Gedanke: durch die Nahrungsaufnahme ehrt sich die Natur selbst und erfreut sich ihrer eigenen Produkte durch uns, weil wir Menschen selbst ein  Teil der Natur sind. Das Wort Nahrungsaufnahme heißt „sheba“, was soviel bedeutet wie umsorgen, dem Körper und der Natur huldigen. Das Essen ist ein spiritueller Akt. Das Wesen dieses Aktes bestimmt deshalb auch das Wesen des Menschen. Es gibt keine angeborene menschliche Natur, weder genetisch noch sonst wie. Worauf es ankommt, ist das Wesen unseres Handels, d.h. unsere Beziehungen zur Natur und zu unserem Körper. Nahrung hat in der Tat etwas mit kulturellen Gepflogenheiten, mit Moral, Wirtschaft und natürlich auch mit Weltpolitik zu tun.

Das erste Rezept für eine weltweite Ernährungssicherheit: Wir transzendieren unsere Animalität und lernen die sozialen, wirtschaftlichen, politischen und kulturellen Auswirkungen unserer eigenen Eßgewohnheiten kennen.

2)

Mehr als 25000 Bauern und Bäuerinnen in Bangladesch haben sich der Nayakrishi Andolon angeschlossen, einer Bauernbewegung, die sich zum Ziel setzt, gesunde Nahrung herzustellen und die Umwelt zu schützen. Die Mitglieder dieser Bewegung unternehmen große Anstrengungen, um die durch die moderne Landwirtschaft verursachten Schäden wieder gut zu machen. So meinte eine Bäuerin, dass der Kunstdünger und die Gifte, die zur Produktion eingesetzt wurden, unsere Körper krank gemacht haben. „Das Essen ist nicht mehr schmackhaft und Nährstoffe sind verloren gegangen. Wir fühlen uns nicht mehr so stark wie früher.“ Tatsächlich werden die Hausfrauen von ihren Schwiegereltern getadelt, weil die mit chemischen Dünger und Pestiziden behandelten Gemüse fade schmecken. Die neue Generation von Hausfrauen kann ihre Kochkünste nicht mehr unter Beweis stellen.

Die große Bedrohung für die Ernährungssicherheit ist die sich überall auf der Welt durchsetzende Ansicht, dass bäuerliche Gemeinschaften rückständig seien, dass zivilisatorische Prozesse oder „Fortschritt“ bedeute, dass diese Gemeinschaften zu zerschlagen und sie durch “Industrialisierung“ und übermäßigen Konsum zu ersetzen seien. Weltweite Ernährungssicherheit ist nur dann möglich, wenn die Sicherheit derer, die unsere Nahrungsmittel produzieren, gewährleistet ist. Wenn wir es ernst meinen mit den Menschenrechten und mit der Demokratie, dann müssen wir auch das Recht der Menschen auf ihren eigenen Lebensstil anerkennen. Der einzige Feind, den es gemeinsam zu bekämpfen gilt, ist die Zerstörung traditioneller Lebensstile und des vor Ort vorhandenen Wissens durcheine sich aufdrängende, von Gier und Profit gelenkte Kultur.

Das zweite Rezept für Ernährungssicherheit: Wir unterstützen und stärken die Gemeinschaften, die sowohl auf Haushalts- und Dorfebene genügend Nahrungsmittel produzieren können und zwar durch einen Lebensstil, den sie für sich selbst und für ihr Überleben als angemessen empfinden.

3)

Die Nayakrishi Bauern kultivieren viele verschiedene Nutzpflanzen, z.B. Reis, Gemüse, Spinat, Getreide, Hülsenfrüchte und Gewürze. Sie halten Geflügel, Kühe und Ziegen. In Teichen, Reisfeldern und anderen Gewässern werden Fische gezüchtet. Die meisten der Nayakrishi Bauern gehören mit ihren 2 bis 2.5 Acre Land pro Haushalt zu den armen bäuerlichen Haushalten. Die Knappheit ihres Landes lehrt sie, die Ernährungssicherheit für ihre Familie selbst zu gewährleisten. Das wichtigste an einer Mahlzeit ist die Vielfalt und nicht die Menge eines bestimmten Nahrungsmittels. So ist sie ein Spiegelbild der verschiedenen Jahreszeiten, der Gaben, die die Natur für uns bereithält, und unserer Kreativität beim Kochen. Die Nayakrishi Bauern bestätigen, dass Mischkulturen sehr viel mehr Vielfalt in die Nahrungsproduktion bringen und gleichzeitig gegen Schädlinge wirken. Durch Mischkulturen, Fruchtfolge und andere Techniken zur Steigerung der Pflanzenvielfalt müssen Pestizide gar nicht mehr zum Einsatz kommen. Auch das Wissen um die Nutzung verschiedener Teile einer Pflanze zu verschiedene Zeiten, trägt zur Vielfalt der Nahrungsmittel bei. So wird z.B. Jute nur im Hinblick auf den Verkauf und Export kultiviert. Aber die zarten Blätter der Jutepflanze sind ein ausgezeichnetes und nahrhaftes Spinatgemüse. Auch beim Rettich, der als Wurzelgemüse angebaut wird, sind die jungen Blätter ein sehr gutes Blättergemüse. Kürbis ist ein beliebtes Gemüse, aber Frauen interessieren sich eher für die Blätter und den Stamm, da diese nahrhafter sind als der Kürbis selbst. Die Frauen teilen sich diese untereinander und in der Nachbarschaft. Alle Bestandteile des Kürbis´, werden als Nahrungsmittel verzehrt, nichts wird weggeworfen. Es gibt mehr als 100 verschiedene Rezepte für die Kürbispflanze, je nach Saison. Der Gehalt an Nährstoffen hat etwas damit zu tun wie man die Pflanze erntet, eine Weisheit, die ganz den Frauen vorbehalten ist. Eine Pflanze ist nicht Nahrungsmittel an sich, sie wird erst dazu durch das Wissen um das Anbauen, Ernten und Zubereiten.

Das dritte Rezept: Wir müssen die Vielfalt in der Nahrungsmittelerzeugung fördern und das Wissen schützen, das diese Vielfalt auf den Feldern und unseren Tischen hervorbringt.

4)

Essen wir nicht nur in Mengen oder „Kalorien“ bemessen; Essen ist auch etwas, was wir sehen. Berühren, riechen, hören und schmecken. Für Menschen denen die Artenvielfalt am Herzen liegt, muss der Geschmack aus dem Produkt selbst kommen, und nicht durch die Zugabe von Currypulver oder anderen Gewürze. Die Suche nach einem authentischen und ganz spezifischen Geschmack ist gleichbedeutend mit der Suche nach Diversität. Sie ist der  Auslöser für Innovation. Innovation bei der Erzeugung von Kulturpflanzen war von jeher ein Ansporn für die Bauern. So sagen die Bauern: „Wenn du den Hilsa Fisch zubereitest, muss der Duft auch die Nachbarn erreichen! Sonst ist es kein richtiger Hilsa.“ Eine Mahlzeit ist immer auch ein Fest, sie spielt  sich nicht nur im „Privaten“ ab. Im dominierenden Teil der Welt dagegen ist die „Nahrungsaufnahme“ eine private Angelegenheit. Vielleicht, weil die von jenem Teil der Welt bevorzugten Nahrungsmittel auf Kosten der Nahrung anderer Gemeinschaften angebaut werden, oder weil sie durch Kolonialismus, Handel oder ungerechte Tauschgeschäfte erworben werden. Es ist deshalb nicht verwunderlich, dass diese Kultur ohne Scham auf dem Welternährungsgipfel erklärte, dass sie zwar für 400 Millionen hungriger und unterernährter Menschen bis zum Jahre 2020 die Verantwortung übernehmen könne, dass die übrigen 400 Millionen aber nicht überleben könnten.

Das vierte Rezept für globale Ernährungssicherheit: Laut und deutlich „Nein“ sagen zu den Privatisierungsprozessen und der Kommerzialisierung von Nahrungsmitteln als Profitgüter durch transnationale Konzerne. Das wichtigste Anliegen in unserer Zeit ist es darauf zu achten, dass Nahrungsmittel entsprechend ihres Standortes und unter der Kontrolle der örtlichen Gemeinschaften angebaut werden.

5)

Die in den 60er Jahren eingeführte moderne Landwirtschaft hat die Reichhaltigkeit in unserer Ernährung zerstört und zu einem Einheitsmenu geführt: Reis – Kartoffeln und Hülsenfrüchte. Die Kartoffel wurde zum Symbol eines einseitigen Gemüse Currys. Während der Wintersaison wurden „moderne“ Gemüse wie Blumenkohl, Tomaten, Rettich, Kohl etc. eingeführt, die an die Variationsbreite der früheren Gemüse nicht herankommen. Die Nayakrishi Bauern und Bäuerinnen bauen jedoch sehr unterschiedliche Gemüsesorten an, wie z.B. Blatt- und Wurzelgemüse und Pflanzenstängel. Die Frauen sind bestens bewandert was den Nährstoffgehalt dieser Pflanzen betrifft. Es ist schlicht ein Vorurteil zu behaupten, dass bäuerliche Gemeinschaften nicht über „Ernährung“ wissen. Der Begriff „Grundnahrungsmittel“ (staple food), den die Agrarindustrie geprägt hat, pervertiert die wahre Bedeutung von Nahrung. Das Ernährungssystem ist nicht statisch. Es trifft auch nicht zu, dass der Mensch nur ein paar wenige Nahrungsmittel zum Überleben braucht, die in Massenproduktion hergestellt werden können. Die schmale genetische Grundlage, auf der gegenwärtig die Nahrungsmittelproduktion dieser Welt basiert, vor allem in Ländern, in denen die Grüne Revolution eingeführt wurde, ist eine Folge dieses pervertierten Verhältnisses von Nahrung. Monokulturen stellen eine Bedrohung für die Ernährungssicherheit dar.

Das fünfte Rezept für die Ernährungssicherheit: Die rassistische geprägte Annahme, dass gewissen Kulturen aus Mangel an Kenntnissen über Nahrungsmittel und deren Nährstoffgehalt ihr Leben und eventuelle Notsituationen nicht meistern können, muss ausgemerzt werden. Es ist vielmehr eine Tatsache, dass die Grundlage für ein gesundes Leben und eine ausgewogene Kost durch Monokulturen zerstört wurde.
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Die Bauern und Bäuerinnen sind auf Nahrungsmittel angewiesen, die sie selbst anbauen oder die sie aus der Umgebung ihrer Haushalte sammeln können. Eine Dorffamilie erntet nicht nur Früchte ihres eigenen Anbaus. Ein beträchtlicher Anteil an Nahrungsmitteln für den täglichen Bedarf setzt sich aus Wildpflanzen oder sonstigen natürlichen Ressourcen zusammen. Das trifft auf alle bäuerlichen Haushalte zu, ungeachtet ihrer wirtschaftlichen Stellung. Die unterschiedlichsten, wild wachsenden Pflanzen sind eine Quelle der Nährstoffzufuhr und der medizinischen Versorgung. Das Anrecht auf wild wachsende Pflanzen, ob sie auf dem eigenen Acker oder auf Gemeinschaftsland wachsen, ist von großer Bedeutung. Arme Familien, deren Mitglieder sich als Tagelöhner verdingen, können ihren Lebensunterhalt nur bestreiten, wenn sie das Recht haben, an Straßenrändern, auf Teichen oder auf Gemeinschaftsland wild wachsende Nahrungsmittel zu sammeln. Das Anrecht auf diese nicht kultivierten Nahrungsmittel muss unter sozialen, wirtschaftlichen und politischen Gesichtspunkten innerhalb der jeweiligen Gemeinschaft gesehen werden. In diesem Zusammenhang müssen wir uns der Auswirkungen sogenannter Entwicklungsprogramme, wie z.B. Straßenbau, Deichbau, Grüne Revolution und Kommerzialisierung von Landwirtschaft bewusst werden. Denn Ernährungssicherung kann nur dort gewährleistet sein, wo Raum gelassen wird für wild wachsende Nutzpflanzen.

Das sechste Rezepte für weltweite Ernährungssicherheit: Wir fördern die gemeinschaftliche Landnutzung und setzen uns für das Recht der Menschen ein, wild wachsende Pflanzen und/oder nicht geerntete Nahrungsmittel zur Sicherung ihres Lebensunterhalts einzubringen.

7)

Für den Speiseplan eines jeden Bengali ist Fisch unverzichtbar. Die Bengalen sind dafür bekannt, dass sie in Fisch geradezu schwelgen. Fisch wird in allen Gewässern gefunden. Die ganz kleinen Fische gibt es in vielen verschiedenen Variationen, und ihr Nährwert ist beträchtlich. Die Mola sind gut für die Augen, andere wiederum für die Knochen. Große Fische sind besonders in der städtischen Mittelschicht beliebt. Die gewöhnlichen Leute nennen deshalb den großen Rui-Katla Fisch abschätzig „big shot“, was so viel wie Bonze heißt, weil sie selbst diesen Fisch nie leisten könnten. Für Frauen ist der Kopf der großen Fische negativ besetzt, weil dieser oft den männlichen Familienmitgliedern vorbehalten bleibt. Das veranschaulicht, dass Frauen bei der Essenszustellung diskriminiert werden. Dieses Problem kann vor allem in den Familien der städtischen und ländlichen Mittel- und Oberschicht beobachtet werden.

Kühe, Ziegen, Geflügel und Tauben werden von den bäuerlichen Haushalten beinahe wie Familienmitgliedern gehalten. Das Futter für diese Tiere fällt auf dem Hof und in der Umgebung an. Es wird streng darauf geachtet, dass es nicht mit Gift und Dünger in Berührung kommt. Fleisch steht nicht jeden Tag auf dem Speiseplan. Es kommt nur zu besonderen Anlässen auf den Tisch, wie z.B. Hochzeiten, religiösen Festen und geselligen Zusammenkünften.

Milch spielt eine wichtige Rollen für die Familien, besonders in den Monaten Mai bis Juni, wenn Mangos und Jackfruit überlall zu haben sind. Milch, Mangos und Reis ergeben einen köstlichen Nachtisch. Das ist auch die Zeit, in der viele Verwandte und Gäste zu Essen eingeladen werden.

Obst wird im Hausgarten angebaut. Je nach Art der Früchte, ob sie sauer oder eher süß sind, werden sie zu verschiedenen Tageszeiten verzehrt, nicht nur nach dem Essen. Früchte kauft man normalerweise nicht auf dem Markt, da sie im eigenen Garten geerntet werden.

Die Industrialisierung der Nahrungsmittelproduktion hat der Esskultur insgesamt enorm geschadet. Sie hat Gemüse, Früchte, Fisch und Fleisch gleichgeschaltet und dabei sowohl Standort als auch Jahreszeit außer acht gelassen. Kartoffeln, Tomaten und grüner Salat gehören zu den langweiligsten und geschmacklosesten Gemüsen, und sie sind überall auf der Welt zu finden. Wenn von Fisch geredet wird, denkt man an Thunfisch und Lachs, und Hühnchenbrust gilt als besondere Delikatesse  -  was einem Bauern in Bangladesch nie einfallen würde. Der Apfel ist eine Allround-Frucht und wird sogar in Länder wie Bangladesch importiert. Diese Vereinheitlichung und Gleichschaltung der Eßgewohnheiten hat negative Auswirkungen auf die Ernährungssicherheit. Vielleicht ist deshalb das wichtigste Rezept der Ernährungssicherheit, dass wir die Subsistenz-Perspektive von kleinbäuerlichen Haushalten verteidigen und fest daran glauben, dass Nahrungsmittel-erzeugende Gemeinschaften eben keine „Mini-Fabriken“ sind, sondern ein Verband und ein Bündnis aus den unterschiedlichsten Lebensstilen und Lebensweisen. Die Subsistenz-Perspektive zu verfechten ist nicht gleichbedeutend mit der Rechtfertigung der Subsistenzwirtschaft, was oft verwechselt wird.

Das siebte Rezept für globale Ernährungssicherheit: Wir verwahren uns gegen den arroganten Anspruch, dass industriell produzierte Nahrung der einzige Weg ist, Nahrungsmittel herzustellen. Wir müssen unsere Kreativität und unsere Visionen wieder neu beleben und uns dabei lenken lassen durch persönliche und kollektive moralische Verantwortung. Die Zukunftsfähigkeit der Welt wird sich dadurch erweisen, ob wir zu gemeinschaftlichen Teilen und Geben fähig sind, und nicht dem Verlangen/ der Gier nach Besitz und Erwerb von Ressourcen für den privaten Gebrauch erliegen.
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Eine Bewegung für eine neue Landwirtschaft „Nayakrishi Andolon“.

