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	Folie 2

	Die Republik Togo in Westafrika grenzt an Ghana, Benin, Burkina Faso und den Golf von Guinea. Die Hauptstadt Lomé ist die größte Stadt des Landes und beherbergt den einzigen Hochsee​ha​fen in der Region. Neben Französisch, der Sprache der ehemaligen Kolonialmacht, sind die Amtsspra​chen Kabyé und Ewe. 

Präsident Faure Gnassingbé ist der Sohn des Diktators Gnassingbé Eyadema, der 
38 Jahre lang an der Macht war. Nach dem Tod seines Vaters wurde er 2005 vom Militär eingesetzt und zwei Monate später durch umstrittene Wahlen als Präsident bestätigt. In den letzten Jahren hat sich das Land zwar stabilisiert und die Menschenrechtslage hat sich verbessert. Dennoch kritisieren Menschenrechtler Folter und Misshandlungen von Häft​lingen, eine defizitäre Rechtsprechung, Korruption und fehlende politische Mitsprache.



	Folie 3
	In Togos Hauptstadt Lomé orientieren sich immer mehr Menschen in ihrem Ernährungsverhalten an westlichen Vorbildern. Verführt durch die Werbung der 

großen Nahrungsmittelkonzerne bevorzugen sie importierte und stark verarbeitete Produkte – weil diese vermeintlich hochwertiger, moderner und gesünder sind 

als traditionelle lokale Nahrungsmittel. Dabei enthalten Letztere oft sehr viel mehr Nährstoffe. Für die einheimischen Kleinbauernfamilien hat dieses Konsumverhalten fatale Folgen. Sie können kaum noch überleben.


	Folie 4
	Die Organisation OADEL informiert über diese gesundheitlichen und sozialen Folgen und wirbt bei den Konsumentinnen und Konsumenten dafür, dass sie die höheren Preise der lokalen Produkte akzep​tieren. Zudem unterstützen die Mitarbeitenden von OADEL Kleinbauernfamilien aus dem Umland bei der Verarbeitung, Veredlung und Vermarktung ihrer Produkte.


	Folie 5
	Schon früh am Morgen rührt Cathérine Womas parallel in vier großen Aluminium-Töpfen. Und sie schneidet Gemüse: Zwischen ihren geübten Fingern werden Zwiebeln, Auberginen, grüne Paprika und die Blätter des Baobab-Baumes innerhalb kürzester Zeit zu Streifen und Würfeln.  

Bei all dem wirkt die 61-Jährige völlig entspannt: „Ich koche gerne“, erklärt sie, „vor allem diese Rezepte, die ich alle von meiner Großmutter gelernt habe.“ Zum Beispiel Kon​dono, die Soße aus Baobab-Blättern, die sie mit kleinen geräucherten Fischchen anreichert.



	Folie 6
	Cathérine Womas gehört sie zu den freiwilligen Helferinnen der Lebensmittelmesse „Alimenterre“ in der togoischen Hauptstadt Lomé. Der französische Name verbindet die Worte „Lebensmittel“ und „Erde“. Auf der alljährlich stattfindenden Veranstaltung stellt OADEL, eine Partnerorganisation von Brot für die Welt, Lebensmittel aus lokaler Produktion vor. Dazu gehören auch die Gerichte, die Cathérine und die anderen Frauen täglich frisch zubereiten.



	Folie 7
	„Wir wollen den Menschen zeigen, wie abwechslungsreich und lecker man mit lokalen Produkten kochen kann“, erklärt Tata Ametoenyenou, der Leiter der Organisation. Er will vor allem die Angehörigen der wachsenden Mittelschicht erreichen, die aus Imagegründen gerne importierte Waren kaufen. „Sie halten sich dann für ‚moderner’ oder ‚zivilisierter’“, meint der 43-Jährige. 


	Folie 8
	OADEL will sie zum Umdenken bewegen. Denn was von togoischen Feldern kommt, ist in der Regel frischer. Zudem wird es meist ökologisch angebaut. „Und der Nährwert von importierten Weizenprodukten wie Weißbrot oder Spaghetti ist viel geringer als beispiels​weise der von Hirsebrei“, sagt Ametoenyenou. 


	Folie 9
	Schließlich wirbt OADEL auch aus politi​schen Gründen für ein anderes Konsumverhalten: „Wenn wir lokale Produkte kaufen, schaffen wir Einkommen für die Bauernfamilien und Arbeitsplätze in der verarbeitenden Industrie“, sagt Ametoenyenou. „Nur so können wir die Armut in Togo überwinden.


	Folie 10
	Patricia Adragni und ihre Schwester Ornella haben die Botschaft verstanden. „Ich kaufe nur togoische Produkte“, sagt die 34-jährige Verwaltungsangestellte. Patricia und ihre Familie sind Teil der kleinen, aber wachsenden togoischen Mittelschicht. Sie achten beim Einkauf nicht nur auf den Preis, sondern auch auf Qualität. „Man hört doch so viel von den schädli​chen Folgen aller möglichen Zusatzstoffe“, sagt Patricias Mutter. „In Konserven zum Beispiel. Oder das ganze Salz in Brühwürfeln und anderen Fertigprodukten, das ist doch alles nicht gesund.“ 


	Folie 11
	Doch Patricia geht es beim Kauf lokaler Produkte nicht nur um ihre Gesundheit, sie denkt vor allem politisch. „Wir können als Volk nur Fortschritte machen, wenn wir uns selbst helfen“, fasst sie ihre Überzeugung zusammen. „Das fängt damit an, dass wir unsere eigenen Produkte kaufen.“ Und dadurch die Kaufkraft der Produzentinnen und Produzenten stär​ken, die meist auf dem Land leben. Auf diese Weise könne jeder mithelfen, die Armutsrate in Togo zu senken.


	Folie 12
	Essi Essenam Ameganvi ist eine der Produzentinnen, die Patricia beim Einkauf im Sinn hat. Ein Kilo Reis aus ihrer Produktion kostet in Togo 700 westafrikanische Francs (ca. 1 Euro), der billigste Reis aus Thailand, Vietnam oder den USA nur gut die Hälfte.
Dennoch lebt die Familie hauptsächlich von genau diesem Reis. Zusammen mit ihrem Mann hat sie vier Kinder großgezogen. Alle konnten die höhere Schule besuchen, und ihre beiden ältesten Töchter studieren bereits. „Die Bildung unserer Kinder verdanken wir dem Reis“, sagt Essi.


	Folie 13
	Vor fünf Jahren wurde die Bäuerin Mitglied der Kooperative „Freunde der Erde“. „Zusam​men bekommen wir leichter Kredite für Saatgut oder Dünger und können unsere Erfah​rungen austauschen“, erklärt Essi. Die insgesamt zwölf Mitglieder bauen auf fünf Hektar Land gemeinsam Reis an. 


	Folie 14
	Was sie ernten, verkaufen sie an ESOP, ein Dienstleistungs​unter​neh​men für bäuerliche Kooperativen. Dort bekommen sie für ein Kilo 150 westafri​ka​nische Francs, auf dem freien Markt meist nur 100.

	Folie 15
	„Wir können mehr bezahlen als andere, weil wir nicht den Marktgesetzen folgen“, erklärt Carole Ahoulimi, die Leiterin der ESOP-Filiale in Notsé. „Das geht nur, weil wir den Reis veredeln.“ Seit Dezember 2013 wird der Reis in Notsé geschält, verlesen und ver​packt. 


	Folie 16
	Davon profitieren die fast 800 Bäuerinnen und Bauern, denen ESOP ihre Ware zu einem höheren Preis als dem marktüblichen abkauft. Außerdem verdienen sechs festgestellte Mitarbeitende und rund zwanzig Tagelöhnerinnen bei ESOP ihren Lebensunterhalt.

	Folie 17


	Kaufen kann man den Reis von ESOP unter anderem im Laden von OADEL in Lomé. Patricia Adragni wandert in ihrer Mittagspause häufig durch die hölzernen Regalreihen, denn das Geschäft namens BoBaR, also „Boutique-Bar-Restaurant“, ist von ihrem Büro aus nicht allzu weit entfernt. Dann schlendert sie an Keksen aus Kochbananen, Erdnussbutter und Sojamehl vorbei, an Couscous aus Soja und Spaghetti aus Mais, an Honig und Konfitüren aus Passionsfrucht, Papaya und Wassermelone.


	Folie 18
	Auf der Lebensmittelmesse „Alimenterre“ warten Vicki Tsikplonou und Mawutowou Brym geduldig, bis sie an der Reihe sind. Jede hat sich schon eins der vielen traditionellen Gerichte ausgesucht. „Ich werde Maniok mit Sesamsoße essen“, sagt die 55-jährige Tsikplonou. Ihre Freundin will Foufou mit Lanma-Soße versuchen.



	Folie 19
	„Wunderbar“, schwärmt Brym, die auf Empfehlung ihrer Freundin zum ersten Mal hier ist. „Da schmeckt man noch die Zutaten, nicht nur Geschmacksverstärker und Zusatzstoffe.“
Tsikplonou kommt regelmäßig in das Restaurant von OADEL. „Die Gerichte sind alle originell und gesund, weil die Zutaten biologisch angebaut sind“, erklärt sie. 
Außerdem genießt sie auch die Präsentation der Gerichte: „Ich freue mich, aus den traditionellen Tonschalen essen zu können, sie sind Teil unserer Kultur. Auch die Speisen sehen wunderbar aus, nichts ist verkocht.“ Zu Hause esse sie vom „billigen Allerweltsge​schirr, das mit den Weißen nach Togo kam“, gibt Tsikplonou zu. „Aber ich finde es wichtig, dass wir unsere Traditionen bewahren. Auch in der Esskultur.“


	Folie 20
	Wenn OADEL-Leiter Tata Ametoenyenou solche Kommentare aufschnappt, freut ihn das sehr. Er geht zwischen den Gästen umher, unterhält sich hier und da, begrüßt Bekannte. Rund 500 Menschen sind dieses Mal gekommen, „so gut besucht war unsere Messe noch nie!“


