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Landesprogramm Burkina Faso  

 
S icher e  E r nähr ung  und  ger echt e  Landver t e i lung  

 
N ich t nur  in  der  a r ab ischen Wel t dem onstr ie r t d ie  B evö lker ung.  S e i t Febr uar  2011 geht 

d ie  B evö lker ung von B ur k ina  Faso im m er  w ieder  au f d ie  S tr asse  um  gegen das kor r up te  

R eg im e und d ie  teur en  N ahr ungsm i tte l  zu  dem onstr ie r en .  „D er  P r äs ident en tfe r n t s ich  

im m er  m ehr  von  der  R ea l i tä t der  M enschen.  D ie  Fo lge  is t der  zunehm ende R e ich tum  e iner  

M inder he i t,  w e lche  s ich  um  den P r äs identen  gr upp ie r t,  und  d ie  ung laub l iche  A r m ut der  

B evö lker ung“,  fasst A bdou laye  Tar nagada,  Fastenopfer - K oor d ina tor  in  B ur k ina  Faso,  d ie  

aktue l le  Lage zusam m en.   

B ur k ina  Faso gehör t zu  den är m sten  Länder n  der  Wel t.  Währ end der  S oudur e ,  der  a l l jäh r -

l i chen K napphe i tsper iode,  le iden  v ie le  M enschen an  H unger .  Zw ar  w ur de 2009 e in  neues 

Gesetz ver absch iedet,  das den pr iva ten  B odenbesi tz  in  länd l ich en Gegenden er m ög l ich t.  

B is  das Gesetz 2013 in  K r a ft tr i tt,  b le ib t aber  noch e in iges zu  tun .  D enn d ie  loka le  B evö l -

ker ung und d ie  Z iv i lgese l lschaft w ur den nur  sch lech t über  d ie  neuen M ög l ichke i ten  in fo r -

m ier t.  Zudem  g ib t es v ie le  R is iken ,  w ie  be isp ie lsw e ise  U nger echtigke i ten  be i  der  Landz u-

te i lung  und dar aus fo lgende K onfl i k te .   

D ie  Fastenopfer - P ar tner or gan is a tione n un ter stü tzen  d ie  bäuer l iche  B evö lker ung in  ih r em  

A l l tag .  S o w er den be isp ie lsw e ise  ver m ehr t w ieder  tr ad i tione l l  über l ie fe r te  Landw i r t-

schaftsm ethode n angew andt um  den B oden fr uch tbar  zu  m achen.  H äufig  s ind  es d ie  F r a u-

en ,  w e lche d ie  m ühsam e A r be i t ver r ich ten  m üssen.  S o beklag t s ich  e ine  B äuer in :  „Wenn 

w i r  den  B oden fr uch tbar  gem acht haben,  nehm en uns d ie  D or fä l testen  das Land w ieder  

w eg und geben es e i nem  M ann.  Wi r  m üssen dann au f e inem  neuen un fr uch tbar en  Lan d-

stück von vor ne  an fangen. “ E in  Gr und m ehr  fü r  d ie  d ie  A n im ator innen und A n im ator en  der  

P ar tner or gan isa tionen im  Gespr äch m i t den  D or fgem einschaften  nach Lösungen zu  s u-

chen.  
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Löhne und  Preise in  Burkina Faso  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Warenkorb 
 

Artikel CFA Francs Schweizer Franken 

1 Stück Seife 350 0.70 

1 Softdrink (Coca Cola) 400 0.80 

1 Kilo Reis 450 0.90 

1 Kilo Mais 200 0.40 

1 Kilo Kartoffeln 600 1.20 

1 Liter Speiseöl 850 1.70 

1 Kilo Mehl 600 1.20 

1 Kilo Brot 1040 2.08 

1 Kilo Fleisch 1750 3.50 

1 Kilo Zucker 650 1.30 

1 Kilo Salz 750 1.50 

1 Liter Milch 500 1.00 

1 Eis 700 1.40 

1 Kugelschreiber 100 0.20 

1 Schreibblock 500 1.00 

1 Schuluniform 6000 12.02 

Monatliche  Schulgebühren    

öffentliche Grundschule 2’000 4.00 

private Grundschule 25’000 50.10 

Private Hochschule 85’000 170.34 

Gymnasium 15’000 30.06 
 

 
Wechselkurs:    1 CHF  =   ca. 499 CFA 1 CFA = ca. 0.20 CHF 
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Rezepte aus Burkina Faso  
 
Yamswurzel-Suppe (Das Grundrezept stammt von Nonnen aus Bobo-Dioulasso (Burkina Faso). 
Zutaten: 
ca. ½ Kilo Yams Schwarzer Pfeffer 
250 g Zwiebeln Knoblauch 
250 g Lauch Salz 
Gemüsebrühe Kochsahne 
Etwas frischer afrikanischer Chili-Pfeffer 
 Trockener Weißwein (Riesling) 
Zubereitung: 
Yams schälen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Zwiebeln und Lauch in Scheiben schneiden und zusammen 
mit dem Yams in etwas Gemüsebrühe kochen. Wenn der Yams durch ist, alles abkühlen lassen und ein wenig 
frische Chili, Knoblauch und schwarzen Pfeffer dazu geben. Alles im Mixer pürieren (ggf. auch mit "Zauberstab"). 
Dann auf kleiner Flamme erhitzen, Kochsahne dazu bis die Suppe cremig wird und nach Belieben mit Weißwein 
und Salz abschmecken. 
 
Adalu (Bohnen-Bananen-Eintopf) 
Zutaten: 
500 g braune nigerianische Bohnen  2 rote Paprika (in Würfel geschnitten) 
(notfalls auch Schwarzaugenbohnen) 2 Tomaten (in Stücke geschnitten) 

2 Kochbananen 1 Brühwürfel (zerdrückt) 
250 g getrockneter Flußfisch ½ TL Chili-Pfeffer 
¼ l Palmöl Etwas Salz 
50 g getrocknete, gemahlene Krabben (crayfish) 
 2 Zwiebeln (gehackt)  
Zubereitung: 
Die Bohnen waschen, in einen großen Topf geben und in einem Liter Wasser ca. 30 Min kochen, bis sie weich 
sind. Kochbananen in je 6 Stücke schneiden und zusammen mit dem Trockenfisch in einem Topf mit Wasser 
bedecken und für 10 Min kochen. Übriggebliebenes Wasser aus beiden Töpfen abgießen und aufbewahren. 
Kochbananen und Fisch zu den Bohnen geben. Palmöl in einem Topf erhitzen; wenn es zu rauchen beginnt, zu-
erst Zwiebeln zugeben, dann Paprika und Tomaten. 2-3 Min schmoren lassen, dann gemahlene Krabben 
(crayfish) und Chili-Pfeffer zugeben und vom Feuer nehmen. Die Pfannenmischung in den Bohnentopf geben, den 
zerdrückten Brühwürfel untermischen und mit Salz abschmecken.  
Alles unter vorsichtigem Rühren leicht köcheln lassen, eventuell etwas vom aufbewahrten Wasser zugeben um die 
typische "Eintopf-Konsistenz" zu erreichen. Heiß servieren.  
 
Crayfish-Stew (scharfe Tomatensauce) 
Zutaten: 
500 g Rotbarschfilet (in große Stücke geschnitten) 1 Brühwürfel (zerdrückt) 
500 g frische Tomaten (geviertelt) 1 Tasse Erdnußöl 
500 g rote Paprikaschoten (geviertelt) ½ TL schwarzen Pfeffer 
50 g getrocknete & gemahlene Krabben (crayfish) ½ TL Chili-Pfeffer 
2 Zwiebeln (gehackt) etwas Salz 
 
Zubereitung: 
Rotbarsch mit Salz und schwarzem Pfeffer einreiben und in größere Stücke schneiden.  
Paprika und Tomaten zusammen im Mixer pürieren. Das Öl in einer Pfanne heiß werden lassen und den Rot-
barsch darin goldbraun anbraten. Rotbarsch-Stücke herausnehmen (auch kleine Stückchen abschöpfen), das Öl 

weiter auf hoher Flamme lassen. Die Zwiebeln zugeben und sofort das Paprika/Tomatenpüree zugeben. Gemah-
lene Krabben (crayfish), Chili-Pfeffer und Salz zugeben.  
Fisch hineinlegen und alles zusammen fünf Minuten in abgedeckter Pfanne schmoren lassen. Gelegentlich vor-
sichtig umrühren, es darf etwas anbrennen - das gehört zum Geschmack! 
Zusammen mit Reis servieren. 
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Jolof-Reis (Roter Reis) 
Zutaten: 
500 g Langkorn-Reis 2 Zwiebeln (gehackt) 
500 g Huhn oder Rindfleisch (in große Stücke geschnitten) 1 Brühwürfel (zerdrückt) 
8 frische Tomaten (5 püriert und 3 in Würfel geschnitten) 1 Tasse Pflanzenöl 
70 g Tomatenmark (Sonnenblumen- oder Erdnußöl) 2 
rote Paprikaschote ½ TL schwarzen Pfeffer 
50 g getrocknete Krabben (crayfish) ½ TL Chili-Pfeffer 
gibt's im Afro- oder Asienladen 
 Etwas Salz 
Zubereitung: 
Fleisch oder Huhn mit Salz und schwarzem Pfeffer einreiben und in größere Stücke schneiden.  
Reis aufsetzen.  
Die Paprikaschoten und 5 Tomaten zusammen im Mixer pürieren. Tomatenmark mit 1 Tasse Wasser verdünnen. 

Das Öl in einer Pfanne heiß werden lassen und Huhn bzw. Fleisch darin gut anbraten.  
Huhn bzw. Fleisch herausnehmen (auch kleine Stückchen abschöpfen) und warm stellen, das Öl weiter auf hoher 
Flamme lassen. Die Zwiebeln zugeben und sofort das Tomatenmark und anschließend das Papri-
ka/Tomatenpüree zugeben. Ca. 5 Minuten bei geringer Hitze köcheln lassen und gelegentlich umrühren. 3 frische 
in Würfel geschnittene Tomaten hinzugeben. Getrocknete Krabben (crayfish) in der Kaffeemühle zu Pulver mahlen 
und zum Abschmecken ebenso zugeben wie Brühwürfel, Chili-Pfeffer und Salz. Wenn der Reis noch etwas fest 
ist, das Wasser abgießen, den Reis in den Saucentopf geben und mischen. Bei niedriger Hitze ca. 5 Minuten unter 
gelegentlichem Umrühren den Reis zu Ende garen. Er darf aber etwas "Biß" behalten. Huhn bzw. Fleisch auf den 
Reis legen und servieren. Dazu paßt jede Art von Salat 
 
 
Bananen- Kokosnusspudding 
Zutaten: 
250 ml Kokosnussmilch  
3 Eier 
200 ml Milch  
1 TL Vanillezucker 
3 reife Bananen  
 
Zubereitung: 
Alle Zutaten kommen in den Mixer und werden püriert. Backofen auf 150 Grad vorheizen.  
Ein Backblech mit Butter bestreichen und die pürierte Masse einfüllen. Ca. 30 Min backen, dann den Pudding 
herausnehmen und in Stücke schneiden. Warm oder kalt servieren.  
 


