Workshop SCN Kortenhoef 29-01-2010 

(en tot slot hoe kun je eten garen in een gat in de grond?.

Op 29 januari 2010 waren 10 deelnemers aanwezig met als doellanden: Gambia, Zambia (www.stfrancishospital-msg.nl) , Bolivia en Benin. 

Het was een geslaagde dag met enthousiaste inbreng en uitwisseling van de cursisten.

Belangrijke conclusies:

· Als laatste kwam er tijdens de evaluatie vooral naar voren dat de deelnemers geleerd hebben dat er geen blauwdruk is voor het opzetten van een project en dat een geslaagd project meer omvat dan alleen de CooKit introduceren. Elk land, elke streek heeft eigen gewoonten, beperkingen en behoeften waarop moet worden geanticipeerd. Vooral de partner-organisatie speelt daar een grote en doorslaggevende rol in.

· De deelnemers stelden voor om met elkaar via internet in gesprek te blijven.

· Oude CooKits kunnen gebruikt worden om er plastic flessen met water in  te leggen in de zon (bv in een dakgoot)  zodat het water in de zon verwarmd wordt. Of het veilig water wordt, kan dan weer met een WAPI getest worden. Eventueel kan de fles  met schoolbordenverf worden geverfd om beter de zon te absorberen.

· Paula vertelde hoe er door een groep vrouwen gespaard wordt:
In een doosje wordt elke bijeenkomst een klein beetje geld in een soort spaarpot gedaan. Alle deelnemende vrouwen hebben daarnaast ook een briefje met hun naam in het potje gedaan. Als er een redelijk bedrag in de pot zit wordt er een briefje getrokken. Die persoon krijgt de inhoud van de pot om ergens in te kunnen investeren.

· In Bolivia gaart men bepaalde eetwaren in de grond door in een kuil  voorverwarmde stenen (in vuur) op de bodem te leggen en daarop b.v. de aardappels in een doek te leggen welke weer bedekt worden met hete stenen en aarde.

Lamsbout en aardappelen garen in een gat in de grond!

N.a.v een bezoeker aan de scholingsdag die vertelde dat in zijn land (Bolivia) eten gegaard wordt in de grond, volgt hier een nadere toelichting en voorbeeld.

· Graaf een gat in de grond van ongeveer 50 cm lang en ongeveer even diep. De breedte mag iets minder zijn.Leg op de bodem stenen zonder scherpe randen die de aluminium zouden  kunnen beschadigen. Liefst ronde stenen.

· Stook een flink vuur in de kuil Leg geleidelijk aan meer stenen neer. Het vuur moet ongeveer een uur branden. Als het begint te doven zijn de stenen gloeiend heet. Wacht een paar minuten en verwijder met een schop o.i.d. de as en koolresten.

· Verpak in een paar lagen aluminium folie (i.v.m. beschadigen) de aardappels een voor een en de lamsbout. Leg de pakjes op een laag stenen en leg er een paar hete stenen op. Dek af met een laagje aarde.

· Na een uurtje kan de bout opgegraven worden: gaar, smeuïg, lichtrood van binnen!

· Om vleessappen tot rust te laten komen, moet het vlees van 15 tot 30 minuten staan voordat het wordt aangesneden.

