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Lokalt producerede fedevarer far sterre veerdi
gennem projekt med Teknologisk Institut

Fedevaresikkerhed i den 3. verden er et stadig aktu-
elt emne, som det ikke bliver lettere at fa lost i takt
med befolkningstilvaekst og klimaforandringer. Pa
trods af at man mange steder producerer afgreder
af god kvalitet og med rimeligt udbytte, er det kun
en delmaengde af de faktisk producerede fedevarer,
som nar frem til konsumenterne pa grund af et
stort spild undervejs. Meget spild kunne undgés
med bedre infrastruktur, kelehuse m.v., men der
findes ogsa andre muligheder.

Lokalt producerede afgrader

Teknologisk Institut har sammen med en lokal virk-
somhed i Burkina Faso haft et agro-industrielt projekt
igennem de sidste par ar, som skal udvikle og age
veerdien af lokalt producerede afgreder. Projektet
er stottet af Nordic Climate Facility (NCF) under den
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nordiske udviklingsbank. NCF stotter bade projekter
til forebyggelse af og tilpasning til klimaforandringer,
og naervaerende projekt deekker begge omrader. Det
samlede budget er cirka 0,8 millioner Euro. Anlaegget
er p.t. ved at blive installeret i Bama i den vestlige
del af Burkina Faso, hvor det meste af landets land-
brugsareal findes. Der er ikke elforsyning pa stedet.

Solenergi giver fadevarer storre vaerdi

Ideen til projektet stammer fra metalvarevirksom-
heden Isomet, som er bosiddende i Burkina Fasos
hovedstad Ouagadougo, og som i en arraekke har
arbejdet med lokale vedvarende energiprojekter.
Gennem intelligent opbygning af anlaegget og brug
af restprodukter og solenergi til energiformal vil
det foresldede system kunne transformere lokale
produkter, s& de far en hejere veerdi end ellers.
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De tre afgrader som forarbejdes:

1) Mango - bliver til terret mango, primaert til op-
keb for eksport

2) R4 ris — bliver afskallet og behandlet til parboiled
ris for lokalt salg

3) Cassava/maniok - bliver forarbejdet til attieke,
en populzer spise i hele Vestafrika

Til disse processer kraeves der en hel del energi, og
denne kommer i forste omgang fra de risskaller, der
bliver til overs, og som ikke har nogen vaerdi som
lokalt breendsel, fordi de klumper sammen og oser.
For at de kan braende effektivt, er det nedvendigt
at forgasse dem, og derfor er en af hjernestenene i
anleegget en termisk forgasser designet til risskaller.
Den bygger pa et afprevet Filippinsk design, men
er tilpasset lokal produktion.

Gassen bliver breendt af i en

dampproducerende kedel, og dampen kan

herfra ledes til forskellige formal:

1) Direkte tilfersel til dampkogning af ris og cassava

2) Opvarmning af varmt procesvand til bl.a. terre-
kamre

Mango bliver oftest terret i gasovn, men i dette
projekt er der udviklet et specielt terrekammer,
som kan opvarmes indirekte med varmt vand. Det
giver en mere skdnsom og ensartet udterring, fordi
temperaturen kan styres bedre, sa der ikke sker
karamelisering af sukkeret i mangostykkerne. Til
gengeeld skal der veere en ventilator, som cirkulerer
luften omkring mangoen, det vil sige, at der skal
bruges elektricitet.

Der skal ogsa bruges elektricitet til andre for-
mal, bl.a. afskalningsmelle for ris, sa derfor bliver
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der desuden installeret en termisk forgasser med
tilsluttet motor/generator. En mindre meaengde el
vil komme fra et lille solcelleanlaeg, primaert til lys
og kontorudstyr.

Lokalt forankrede metoder

Oprindeligt var det meningen, at projektet i hojere
grad skulle baseres pa solenergi, eftersom Isomet
har erfaringer med koncentrerende solfangere fra
tidligere projekter, samt at projektet var tiltaenkt
omrader med begraensede biomasseressourcer. Sol-
fangerne er af den sakaldte Schaeffler type, opkaldt
efter den tyske konstrukter. De er specielle ved at
kunne give en hgj koncentration i et fast fokus-
punkt, og dermed vaere velegnede til damppro-
duktion, men de er desvaerre meget tidskreevende
at fremstille pa grund af den noget komplicerede
mekaniske skruktur. P4 grund af nogle tekniske
aendringer undervejs i projektet vil de nu kun bli-
ve brugt til varmt vand, selv om det er at skyde
graspurve med kanoner. For at lignende projekter
skal kunne repliceres, er det vigtigt, at de ikke af-
haenger af dyrt importeret udstyr og ekspertise,
men er forankret i lokale metoder og materialer.

Spild ved hasten mindskes

Det langsigtede perspektiv med projektet er i szerde-
leshed at @ge brugen af cassava i lokalomradet ved
at tilbyde et forarbejdningsanlaeg til attieke. Dette
couscous lignende produkt kan szelges pa markedet
til en god pris, og efterspergslen er stigende. Projek-
tet vil ogsé szlge halvfabrikata (pasta), som andre
smahandlende kan omdanne til couscous. Denne pa-
sta kan i modsaetning til det friske produkt holde sig i
op til 6 maneder, og det er med til at mindske spildet
ved hestoverskud. Cassava anses af mange eksperter
for en vigtig naeringsrig afgrede, som bedre kan
klare de klimaforandringer, der ellers edelaegger
hirse og andre traditionelle sorter.

Knap 2000 tons sparet CO,
Ved at tilbyde forarbejdning pé en central drevet af
vedvarende energi, vil projektet potentielt kunne
spare 1870 tons CO, pr ar i forhold til et basisscena-
rie, hvor attieke fremstilles over primitive bal, og
mango bliver terret med gas. Der er ogsa et klart
sundhedsmaessigt aspekt i at undga de mange sma
osende bal, og i stedet benytte hygiejnisk fremstille-
de og kontrollerede varer i husholdningerne. Der er
stiftet et nyt selskab, Tere-Dia (Smagen af sol), som
skal sta for drift og markedsfering, nar anlaegget
er klar, men der er allerede kontakt med opkebere
af skologiske fedevarer (Gebana).

Anlzegget forventes at beskaeftige mindst 50
lokale, nar det kommer i drift.
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