HERSTELLUNG VON DOLO

Die Hirse gehért zu den dltesten
Getreidearten in Afrika und wur-
de schon in der Jungsteinzeit
angebaut. Heute werden vor
allem im regenarmen Norden
drei Sorten Hirse gepflanzt: die
groBe rote, die grofie weille
Hirse und die kleine weife Hirse,
die eine Kolbenhirse ist. Aus allen
Sorten wird der Té zubereitet,
ein fester Hirsebrei, der mit Sof3e
gegessen eine Hauptmahlzeit ist.
Aber nur aus der groBBen roten
Hirse, dem Sorghum, wird das
Hirsebier, Dolo, gebraut. Die
Herstellung nimmt drei Tage in
Anspruch und ist reine Fraven-
arbeit. Sie findet regelmaBig in
den Gehéften statt, die dafiir
einen Herd zum Bierkochen als
Dauereinrichtung haben. Die
roten Kérner werden mit etwas
Wasser in einem Tonkrug ber
Nacht zum Keimen gebracht und
am néchsten Tag zum Trocknen
ausgelegt. Die vollstandig getrockneten Keime werden in einer Motormiihle
gemahlen; das Ergebnis ist sehr grob geschrotet, wird dennoch Mehl genannt.
Dieses Mehl wird auf Tonkriige mit Wasser verteilt und durch die schleimige
Konsistenz der Wurzeln des Yolga-Baumes oder der Fasern des Gombo-Strauches
gebunden. Am néchsten Tag schépft man die klare Flissigkeit ab in andere Kriige
und kocht die ﬁbrigbleibenge Maische stundenlang in einem "Dolo-Ofen"; das
sind meist drei mit Lehm ummauerte Tépfe. Die gekochte Masse und die zuvor
abgeschépfte klare Flisssigkeit werden nun mit Hilfe von Kérben filtriert. Dieses Vor-
Dolo wird mit Kalebassen abgeschapft und wiederum bis zu vier Stunden gekocht.
Die zuriickbleibende Maische wird als Viehfutter genutzt. Von der Kochstelle wird
das Dolo nun in Tonkriige umgefiillt; man l&Bt es Eis zum Abend abkiihlen und
verteilt dann Hefe auf die Kriige. Am néchsten Morgen gért das Bier zwar noch;
es sollte aber an diesem Tag getrunken werden, denn es ist nicht viel lénger haltbar.
Der Geschmack entspricht nicht unserem Bier, eher einem Most oder dem
Federweiler. Im Laute des Verkaufstages steigt der Alkoholgehalt.

Auch der Fremde erkennt leicht ein Geﬂmﬁﬁ, inﬁem sich ein Cabaret befindet, denn
vor der Tire liegen in der Regel groe Mengen Brennholz aufgeschichtet. Das
Dolo-Kochen ist mit einem enormen Holzverbrauch verbunden; die dabei entstehende
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Holzkohle wird weiterverkauft. Auch die grofe Anzahl von Tonkriigen “verraten”
das Cabaret, denn die kalten und gekochten Mengen miissen immer wieder umgefullt
und vermischt werden.

Errechneter Gewinn von Frau Karidia Simboro, die das Cabaret "Warabakoro
("Unter dem Baum") in Nouna leitet:

Aus 40 kg Hirse erzeugt sie 100 Liter Dolo (1000 Cefa sind 3 DM)
40 kg Hirse 3000 Cefa
Brennholz 2000 Cefa
3 Blechtonnen Wasser 450 Cefa
Fir die Mihle 250 Cefa
6 Bisschel Gombo 60 Cefa

5760 Cefa = 17,28 DM

Die hergestellten 100 Liter Dolo werden zu 100 Cefa pro Liter verkauft
10000 Cefa = 30 DM
lhr Gewinn fiir drei Tage Arbeit: 4240 Cefa = 12,72 DM

Karidia erklarte daB der Gewinn noch geschmélert wiirde, da sie noch weitere
Ausgaben habe, z. B. gehe ein Tonkrug im Wert von 750 Cefa oft schon nach
drei Tagen kaputt. Und oft engagiert sie einen Balafon-Spieler, der 500 Cefa pro
Tag koste.
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