Ein neuer Pflanzendlkocher
kénnte Holzeinschlag in Ent-
wicklungslandern mindern und
die Menschen vor den Schad-
stoffen offener Feuer schiitzen.

Die Abendsonne taucht die Reisfelder in
unwirkliches Griin. Platschernde Wellen
und Kokospalmen verleihen dem kieinen
Dorf Palhi auf der Philippineninsel Leyte
einen Hauch von Paradies. Die Luft aber
schmeckt nach Rauch.

Aus vielen Hutten entlang der Kisten-
straBe steigt Qualm in die Dammerung. Es
ist Essenszeit. Auch bei Myrna Barral. Die
Frau eines Fischers und Mutter von vier
Kindern steht am Herd, gibt erst Fisch und
dann Gemise in die Pfanne. Schweif3
rinnt der 31-Jahrigen von der Stirn. Sie
schiebt zwei Scheite nach und reibt sich
die Augen, als das Holz zu qualmen be-
ginnt. lhr ganzes Leben kocht Myrna Bar-
ral mit Holz. Einst hat sie es selbst gesam-
melt. Seit der Wald unerreichbar gewor-
den ist, kauft sie es biindelweise beim
Héandler an der StraBe. Der Qualm rétet
ihre Augen, und sie muB husten, wenn sie
kocht.

Weltweit kochen mehr als 2,5 Milliarden
Menschen ihre Mahlzeiten auf offenen
Feuern, weil sie keinen Zugang zum
Stromnetz haben, und weil Holz billiger als
Petroleum, Ol oder Gas ist. Doch wer an
offenen Feuern kocht, der inhaliert so vie-

Grace Elorcha kocht mit dem Pflanzen-
olkocher
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le Schadstoffe, als wiirde er taglich 250 Zi-
garetten rauchen. Die Weltgesundheitsor-
ganisation schatzt, daB jedes Jahr mehr
als 1,6 Millionen Menschen an den Folgen
dieser schleichenden Vergiftung sterben.
Auch aus dkologischer Sicht braucht es
Alternativen. Myrna Barral verbraucht
mehr als 700 Kilo Holz pro Jahr und Per-
son. Der Raubbau an den Waldern schrei-
tet voran. Wo aber die Baume verschwin-
den, leiden die Anwohner unter Erosion
und Wassermangel. Auch fir die weltwei-
ten Klimaerwérmungen bleibt die fort-
schreitende Abholzung nicht folgenlos.
Nun hat die deutsche Bosch Siemens
Haushaltsgerate GmbH einen Kocher auf
den Markt gebracht, der laut Projektleiter
Elmar Stumpf zu 100 Prozent mit Pflan-
zenol betrieben werden kann. Damit stehe
erstmals ein Kochgerat zur Verfigung,
das eine gesunde Alternative zu offenen
Feuern und fossilen Brennstoffen biete.
Seit zwei Jahren testet Bosch Siemens
ihren Brenner mit Namen Protos in mehr
als einhundert Haushalten auf der Philippi-
neninsel Leyte. Zum Beispiel im Restau-
rant von Grace Elorcha. Die zeigt sich
sehr zufrieden, ,weil ich keinen Rauch
mehr einatme und mein Essen auch
schneller garen kann.“ Die Handhabung
des Protos bereitet ihr keine Probleme. Mit
einer Handpumpe erhoht sie den Druck im
Tank, traufelt Alkohol in die Vorheizschale
und erhitzt mit den Flammen das Pflan-
zendl in den Leitungen. Nach finf Minuten
kann sie das Ol entziinden.

JWir haben uns bewuBt an der Druckko-
chertechnologie orientiert, weil diese den
Menschen in Entwicklungslandern gelau-
fig ist und anders als ein Solarkocher bei-
spielsweise der Kochkultur dort nicht zuwi-
derlguft®, erklart Stumpf.

Bis der erste Prototyp getestet werden
konnte, bereiteten die Besonderheiten der
pflanzlichen Brennstoffe den Wissen-
schaftlern einige Kopfzerbrechen. So liegt
der Flammpunkt von Pflanzendlen mit 180
bis 260 Grad wesentlich héher als der von
Petroleum (84 Grad). Das Ol im Verdamp-
fer muB deshalb die hohe Temperatur von

550 bis 600 Grad aufweisen. AuBerdem

sind Pflanzendle zahflissiger, und ihre
Verbrennung hinterlaBt bis zu 200fach er-
hohte Koksriickstéande. SchlieBlich muB-
ten die Entwickler nicht nur technisch ge-
eignete, sondern auch kostenglnstige L6-
sungen finden.

Diese Voraussetzungen machten eine
ganz eigene Brennerarchitektur mit spezi-
ellen Dusen und Leitungen notwendig.
Daflir simulierten die Forscher Strémun-
gen und Warmelbergange im Brenner.
Auch untersuchten sie die chemischen
Verbindungen verschiedener Ole von

Raps- und Sonnenblumend! bis hin zu Ko-
kos- und Jatrophadl.

Am Ende hétten sie {iber 200 Brenner ent-
wickelt, erzéahit Stumpf. Ein zeitaufwendi-
ger und kostspieliger LernprozeB. Rund
2,5 Millionen Euro wird die Firma bis Ende
2006 in die Entwicklung von Protos inve-
stierten, 430.000 Euro davon hat die Deut-
sche Entwicklungsgesellschaft (DEG) bei-
gesteuert. Der Kocher kénne einen wichti-
gen Beitrag gegen die Abholzung von
Waldern und damit gegen die Erosion lei-
sten, begriindet Rolf Gerber, Direktor fir
die Programmfinanzierung, diesen Schritt.
Die Rechnung wird jedoch nur aufgehen,
wenn geniigend Menschen den Protos
kaufen. 2.000 Pesos kostet der Kocher auf
den Philippinen. Das sind rund 30 Euro
und damit weniger als ein Gaskocher. Fur
Menschen wie Myrna Barral, die von ei-
nem Euro pro Tag leben missen, ist das
trotzdem viel Geld.

Als Nutzer kommen deshalb auf der einen
Seite Menschen in Frage, die wie Grace
Elorcha in Stadten und Stadtrandgebieten
leben und zumindest so viel Geld verdie-
nen, daB sie sich die Vorteile des Kochers
auch leisten kénnen.

Auf der anderen Seite eignet sich der Ko-
cher fiir Kleinbauern, die ihren Brennstoff
selbst herstellen kénnen. Auf den Philippi-
nen sind das vor allem Betreiber kleiner
Kokosplantagen, wie zum Beispiel in Cia-
bu. Statt die Kokosnlsse zu deutlich nied-
rigeren Preisen unten im Tal zu verkaufen,
beliefern die Bauern nun ihre eigene Ko-
operative. Die trocknet das Fruchtfleisch,
preBt es, filtert das Ol, packt es in Fla-
schen ab und verkauft es. Die Veredelung
lohnt sich. Heute verdienen die Bauern 20
Prozent mehr als zuvor.

Ob diese dezentrale Olproduktion auch in
anderen Landern funktioniert, will die
Bosch Siemens Haushaltsgerdte GmbH
ab Herbst in Tansania untersuchen. Ge-
lingt die 6konomisch nachhaltige Produkti-
on von Jatrophad! dort, dann ware damit
auch der Beweis erbracht, daB selbst in
trockenen Regionen nachhaltiger Brenn-
stoff erzeugt werden kann.

Gerade afrikanische Regionen leiden heu-
te bereits unter totaler Entwaldung. Aber
selbst auf der Philippineninsel Leyte mit
seinen bewaldeten Hiigeln verschwindet
der Wald immer schneller, zieht der Preis
fiir Holz bestandig an. Mit dem Pflanzendl-
kocher existiert nun ein Mittel, dem Raub-
bau an den Waldern entgegenzuwirken.
Vielleicht schmeckt die Luft auf Leyte bald
wieder nach Meer — selbst wahrend der
Essenszeit.
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