PROTOKOLL DER DOLOHERSTELLUNG BEI
MARIE JOSEPH

Der folgende Bericht schildert die Dolo-Herstellung im Cabaret von Marie Joseph,
54 Johre alt. Das Gehaft befindet sich in der Haupisiadt Quagadougou im
16.Bezirk. Hier wird Dolo im groen Stil hergesielli; gebraut wird aut drei Feverstellen
mit jeweils vier Tépfen. Die groBen Kechidpfe, Marmite genannt, sind aus Metdll
gegossenen und mit Lehmziegeln ummauert. In der Mitte auf dem Erdboden ist
eine OFnung, durch die nach und nach Baumstémme ins Fever geschoben werden,
Dabei |t man keine Asche entstehen, sondern halt mit einer Schaufel rechizeitig
die Holzkohle heraus, sie wird sp&ter verkauft. Der “"Dolo-Ofen” hat aufierdem
zwei Offnungen fiir den Rauchabzug. Die Installationen fir diese Arbeiten bleiben
dort als stéindige Einrichtung bestehen, Der Patron des Gehifis, als Familienvorstand,
muf} natisrlich hierzy seine Einwilligung gegeben haben.

Der Bericht protokolliert vier Arbeitstage, vom 12. bis 15, Okiober 1997, d.h. von
Sonntag abend bis Mittwoch abend. 4 Frauen erbeiten hier mit, die dafiir pro Tag
mit 500 Cefa bezahlt werden, umgerechnet 1,50 DM. Wahrend dieser drei Tage
wurden 5 Zentner Hirse zu 21 Canari - das sind die grofien Tonkrige - Dolo
verarbsitet. Solche grofien Mengen schenkt Marie Joseph nicht nur in ihrem Gehaft
auvs, sondermn liefert es ouch an verschiedene Cabarets in ihrem Bezick, die keine
eigenen Braustellen haben; an Markitagen wird es auch auf die Markte geliefert.
Das Farine [eigentlich die geschrotete Hirse, hier aber Meh! genapnt) wird am
Sonntag abend ouf Tontd ?e verteilt - hier sind es acht -, die bereits halb mit Wasser
gefllt sind. Mit der H::mcr den Arm bis zum Ellbogen im Krug, wird das Farine mit
dem Wasser vermischt, Sprev, die oben auf schwimmt, wird mit Kalebassen
abgeschéph, In einem anderen Tonkrug werden Waurzelfasern vam Gombo-Baum
{5eme Friichte sind dos Gewirz Ckra} in Wasser eingeweicht, bis man die Rinde
abziehen kann. Diese Fasern werden in einem Marser {Mortier] zerstamptft (piler)
und kommen wieder in dasselbe Wasser zuriick, wo sie eine halbe Stunde sténdig
umgerihrt werden miissen. Durch das Einweichen und Stampten sondern diese
Rindestreifen eine schleimige Masse ub. Das Schleimwasser wird auf die acht
Kriige verteilt; immer wieder werden die Fasern in sinen der Krige getaucht und
cusgewrungen. Dadurch bindet sich dos Wasser mit dem geschroteten Mehl,
Am néichsten Tag, 7 Uhr morgens, wird aus jedem Krug die feste Masse abgeschapft
und auf den Feverstellen gekocht; ein Rest der Flissigkeit bleibt jeweils im Krug
kalt zuriick. Der Kochvorgang douert mehrere Stunden, und wishrend dieses Vorbier
kocht, wird es von den Fraven beobachiet und mit Kalebassen " abgesch&umt”.
Dann wird das kochende Dola in Blecheimer geschpft und auf die kalte Menge
in den Tonkrigen zuriickgeschiitter, stets von der Kochstelle mit Blecheimern
transportiert. Immer wieder wird die Dolomenge von einem Krug zum anderen
umgefilit, um eine glsichm&fBige Mischung zu bekommen, Das Kcachen und Mischen
davert den ganzen Nochmittag, ven 14 Uhr bis 17.30 Ubr crbe:lr:?n alle Fraven.
Als sie schlieBlich mit dem Verteilten zufrieden sind, holt eine der Frauven mit der
Schaufel glihende Holzkohle aus dem Fever der Ofen und legt je’ein Stiick auf
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die vollen Kriige. Das soll das Dolo wé&hrend der Nacht vor dem “bésen Blick”
schitzen.

Am néchsten Tag beginnt bereits um 6 Uhr das erneute Kochen und danach das
"Filtrieren”. Eine Reihe von Tonkriigen, deren Boden entfernt ist, sitzt ihrerseits auf
Tonkriigen, deren Offnungen nach vorne zeigen und die eine seitliche Offnung
zum daraufsitzenden Krug haben. Der Durchgang der beiden Offnungen ist mit
Korbbdden ausgelegt. In die oberen Kriige wird die inzwischen wieder kochende
Dolofliissigkeit von den Kochstellen herbeigetragen. Die Maische, das heif3t der
gekochte Sud, bleibt oben auf dem Korb liegen; die Fliissigkeit wird in den unteren
Tonkrug hineinfiltriert. Inmer wieder wird die untere Fliissigkeitsmenge mit einer
Kalebasse herausgeschépft und erneut Uber den Hirsesud geschittet, bis die
gefilterte Qualitét einwandfrei ist. Dieses gefilterte Vor-Dolo ist noch bitter, es kommt
wieder in die Kochtépfe der Feuerstelle und wird erneut stundenlang gekocht und
abgesch&umt.

Nachmittags um 15 Uhr wird dieses Dolo vom Feuer in die frisch ausgewaschenen
Tonkriige gefillt; bis zum Abend ist das Dolo ausgekihlt.

Inzwischen ist in einer "Kiichenecke” (kiihl und sc?‘naﬂig] Hefe (Levure) angesetzt
und zum “Gehen” gebracht worden. Dieser Hefekuchen wurde bereits in der
Sonne getrocknet, so da man ihn am Abend sehr klein zerkrimmeln kann.

Um 20 Uhr kommt Lucienne, eine der é Frauen die hier arbeiten, um die zerklei-
nerte Hefe auf die Kriige mit einer Streubewegung zu verteilen. Das Verteilen der
Hefe ist ausschlieBlich ihre Aufgabe, denn alle anderen Frauen j;lr::uben, dab sie
hierfur eine gesegnete Hand hat und die Hefe deswegen besonders gut das Dolo
zum Gdren Eringt. Lucienne betet zundchst

und bekreuzigt sich - sie ist Katholikin- und
wirft dann mit der Hand die Hefe in die Kriige,
etwa so, wie man auf dem Acker aussét.
Eine kleine Menge Dolo behdlt man ohne
Hefe zuriick, denn inzwischen schmeckt das
Vordolo siiBlich, wie gezuckert; diese Ration
ist fiir die kleinen Kinger edacht. Denn erst
die Hefe macht den Geschmack wieder herb.
Am nichsten Morgen um & Uhr schipfen die
Frauen bereits das Dolo ab und gieBen es in
die fir den Verkauf vorgesehenen Tonkriige,
die dann in die Cabarets des Secteur oder
mit Karren auf den Markt gefahren werden.
Nun wird das Dolo durch ein Sieb in die
Tonkriige gegossen, um Verunreinigungen,
wie z.B. Fliegen, herauszufiltern. Beim
Umfiillen wirﬁ der Inhalt der Eimer auf
verschiedene Tontépfe verteilt; so wird das
Dolo nochmals gemischt. Selbst in den Kriigen
brodelt das Dolo durch die Hefe noch weiter.
In den Kriigen, die iiber Nacht gefillt waren,
befinden sich jetzt am Boden die Riicksténde
der Hefe. Diese werden in einer Schiissel
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gesammelt und zum Reinigen mit Wasser gespiilt. Diese Hefe kann man erneut
zum “"Gehen” verwenden, oder aber auch verkaufen.

Dieser ganze Tag nun gilt dem Verkaut. Die mit Dolo gefiillien Kriige werden im
ganzen Viertel, dem 16. Bezirk, an verschiedene Cabarets verkautt. Bei der
Kochstelle treffen schon vor 7 Uhr morgens die ersten Ménner ein, die gegen
wenige Cefa (ein paar Pfennige) eine Kalebasse voll Dolo kaufen und dort vor
Ort auf einer Bank unter einem Schattendach gleich trinken.

Es ist Brauch, da} die Chefin ihren Kunden erst einmal einen Gratisschluck
ausschenkt, damit man die Qualitét priifen kann. Auch Kleinstkinder bekommen
ein wenig ab.
Der durcggeurbeifefe Hirsesud wird als Viehfutter fiir Schweine und Hihner verkauft.
Bereits am Morgen laden zwei Frauen Schiisseln damit voll, die sie auf dem Kopf
weEtmgen. Ein Mann |adt einen ganzen Karren voll. Auch die Holzkohle wird
verkautt und manchmal ein Teil der Hefe, die sich beim Verarbeiten vermehrt.
Soweit die Einnahmen. Dafiir werden aber grofie Mengen Wasser fir die Zubereitung
benstigt, die von Jungen in Tonnen auf Karren angeliefert werden; grofie Kosten
verursacht auch das benétigte Brennholz..

Erst am néchsten Tag um 14 Uhr beginnt mit dem Ansetzen der geschroteten Hirse
wieder ein neuer Ar%eiisprozeﬁ,
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Kostenplan

Einnahmen durch Verkouf

21 Caonari Dolo & 3500 Cefa 73 500

4 Sack Holzkohle @ 1000 Cefa 4 000

4 Kugeln Hefe & 1350 Cefa 5400

nicht registriert die als Futter verkaufte Moische

Einnahmen 82 900 Cefa
Kosten fir die Produktion

5 Zenmer Hirse a 9000 Cefa 45000
Feuerholz fir die 3 Tage 10 0CO
Arbeitslohn fiir 6 Fraven, 3 Tage & 500 9 000

nicht registriert der hohe Wasserverbrauch

Kosten 64 000 Cela

Der Gewinn fiir Marie Joseph fir drei Tage Arbeit betréigt 18 900 Cefa, umgerechnet
DM 56, 70. Das ist fir die dortige Lebenshaliung duchous eine ansehnliche Summe,
Allerdings bendtigt sie Produktionsmittel, d.h. Kapital, um sclche Betriige zu
erwirtschaften. Ein Marmite {Eiseniopf] kostet z.B. 22 000 Cefa. Auch die Tonkriige
gehen haufig zu Bruch. Mit Hilfe ihres Mannes - aber von ihrem Geld- kauft sie
in der Umgebung von Quagadougou die Hirse preiswert ein,

Mon kann aus einem Sack Hirse ouch groBere Mengen Dole produzieren, eben
mit mehr Wasser, aber darunter leidet die Qualitét.

Frau Karidia in der Kleinstadt Nouna hatie fiir drei Toge Arbeit einen Gewinn von
umgerechnet DM 12, 72. Hier in der Hauptstadt erwirtschaftet Marie Joseph in
der selben Zeit jedoch DM 56, 70. Dieser groBe Gewinn ist nur méglich, weil
Marie Joseph grofere Abmizmﬁglichkeiienia’r und diese Maglichkeiten mit ihrem
Kopital {d.h. groBe Vorréte an Hirse, auferdem die Produktionsmiitel wie metallene
Kochtépfe, Tonkrige und drei Dolodfen) auch ausschapfen kann.
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