Eine kulinarische
Weltreise zum
Mitmachen

Rezepte und Projekte von K



Liebe Gastgeberinnen und Gastgeber,

schon, dass Sie mitmachen bei unserer kulinarischen Entde-

ckungsreise durch die Lander der weltweiten Kolpinggemeinschaft.

Mit dem KOLPING INTERNATIONAL ,Eine-Welt-Dinner” mochten
wir Sie dazu anregen, Freunde einzuladen, sie mit unseren Rezep-
ten zu bekochen und sich gemeinsam ein Bild tiber die Lebensum-
stinde der Menschen in unseren Partnerldndern zu machen.

Leckere, einheimische Gerichte vermitteln Ihnen dabei den Ge-
schmack Afrikas, Lateinamerikas oder Asiens. Gleichzeitig pra-
sentieren wir Ihnen Beispiele aus unserer Projektarbeit vor Ort.
So kénnen Sie mit allen Sinnen entdecken, wie Kolping weltweit
Hilfe zur Selbsthilfe” leistet und Menschen dabei unterstiitzt,
sich aus eigener Kraft ein besseres Leben aufzubauen.

Ihre Spenden helfen uns, die Not in der Welt nachhaltig zu lindern.

Deshalb: Bitte machen Sie mit bei unserer Aktion! Wir wiinschen
Ihnen fir Thre Dinner-Runden gute Gespréche, ein gemiitliches
Beisammensein mit Freunden sowie natiirlich guten Appetit!

Lo ool

Msgr. Ottmar Dillenburg Dr. Markus Demele
Generalprases Generalsekretar
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Liebe K6chinnen und Koéche,

gemeinsames Kochen und Essen hat bekanntlich et-
was Verbindendes uiber die Volker hinweg und spricht
alle Sinne an. Durch das Kochen und Essen werden
andere Kulturen und Geschmacker entdeckt.

Als Mitglied des Kolpingwerkes bin ich begeistert von
der weltlbergreifenden Gemeinschaft des Verbandes
und von dem Ansatz der ,Hilfe zur Selbsthilfe”, auf
dem die Arbeit von Kolping in der Einen Welt basiert.
Mir ist es ein personliches Anliegen, diese Arbeit zu
unterstitzen und ich freue mich, Botschafterin fiir das
KOLPING INTERNATIONAL , Eine-Welt-Dinner" zu sein.

Ich winsche allen Teilnehmern viel Spafi bei der Ak-
tion und freue mich darauf, auch persoénlich Freun-
dinnen und Freude zu einem ,Eine-Welt-Dinner”
einzuladen.

/Q/oo wa i Lodes
Thre Yvonne Willicks
Botschafterin fiir das , Eine-Welt-Dinner*

’ ’ Wer indessen uberhaupt reisen will und
nicht gerade blof$ Gasthofe will kennenlernen,
mui$ auch essen lernen, was das Volk if3t, oder

er bleibt in vieler Beziehung ein Fremdling

in der grofden, schonen Welt. ‘ ‘
Adolph Kolping
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Willkommen beim
Kolping International
,Eine-Welt-Dinner”!

Schon, dass Sie beim , Eine-Welt-Dinner*”
mitmachen mochten! Diese Aktion gibt
Ihnen eine Gelegenheit, gemeinsam mit
Freunden neue, exotische Gerichte zu
geniefien. Gleichzeitig konnen Sie eini-
ges Uber unsere weltweite Projektarbeit
und die Menschen vor Ort erfahren sowie
durch Spenden Ihren Beitrag zu einer ge-
rechteren Welt leisten.

Kochen mit und fiir Freunde

Wie unser ,Eine-Welt-Dinner” funktioniert?
Ganz einfach: Laden Sie Familie, Freunde
oder Nachbarn zu sich ein und servieren
Sie Thnen ein Menu mit Gerichten aus der
,Einen Welt“. In diesem Rezeptbuch stellen

wirIhnen dafiir jeweils ein Dreigang-Menu
aus Afrika, Asien und Lateinamerika vor —
mit typischen Speisen aus einigen unserer
Projektlander. Ob Sie das Menu gemein-
sam kochen oder der Gastgeber alleine den
Kochloffel schwingt, bleibt Ihnen iiberlas-
sen. Auf jeden Fall sind alle Gerichte leicht
nachzukochen. Darauf haben wir geachtet.
Auch lassen sich alle Zutaten, die Sie zum
Zubereiten benotigen, miithelos in gut sor-
tierten Supermarkten kaufen.

Zum Geschmack der ,Einen Welt” pas-
sen naturlich auch Tischgesprache tiber
die Heimatlander der Speisen — tber die
Lebensbedingungen der Menschen vor
Ort, ihren Kampf gegen Armut, Hunger,

Benachteiligung oder gar Krieg. Oft wis-
sen wir nur wenig uber diese weit ent-
fernten Regionen und Kulturen. Mit dem
,Eine-Welt-Dinner“ mochten wir Sie ein-
laden, sich diesen Menschen und ihren Re-
alitaten anzundhern. Deshalb finden Sie
neben den Rezepten auch Infos zu den Her-
kunftslandern der Speisen und zu unserer
dortigen Projektarbeit. Denn Nahe schafft
Verstandnis, fordert Solidaritat und ein re-
spektvolles Miteinander — auch hier, bei
uns in Europa.

Spenden statt Gastgeschenke
Am Ende des Dinners bittet der Gastge-
ber dann alle Teilnehmer um eine Spen-

de fur unsere Kolping-Projektarbeit - zum
Beispiel statt eines Gastgeschenks. Diese
Spenden ermoglichen es uns, noch mehr
Menschen weltweit eine Chance auf ein
wiirdevolles Leben in ihrer Heimat zu ge-
ben. Wir bitten alle Gastgeber, uns die ge-
sammelten Spenden in einer Summe zu
uberweisen. Und gerne stellen wir fiir Sie
und Thre Gaste auch Spendenquittungen
aus. Dazu schicken Sie uns bitte den Vor-
druck ,Einzelspendennachweis” zu, der
diesem Menubuch beiliegt. Thr Engage-
ment wird ibrigens belohnt: Nach Spen-
deneingang erhalt jeder Gastgeber als
Dankeschon eine Urkunde sowie eine
Kochschiirze mit dem Logo der Aktion!

Weitere Hilfsmaterialien auf Webseite
Damit Ihr ,Eine-Welt-Dinner” rundum ge-
lingt, haben wir neben diesem Meniibuch
eine Reihe weiterer Hilfsmaterialien erar-
beitet, die Sie kostenlos iiber unsere Ak-
tions-Webseite www.eineweltdinner.de
bestellen oder herunterladen konnen.
Dazu gehoren Anregungen fir Einladung,
Tischdeko, passende Hintergrundmusik
und Tischgebete.

Auch laden wir Sie herzlich ein, uns Fo-
tos, Berichte oder kurze Videos von IThrem
Dinner zu mailen (ewd@kolping.net). Ger-
ne veroffentlichen wir diese auf unserer
Aktions- und Facebook-Seite! So zeigen Sie
Anderen, wie viel Spaf3 die Aktion macht

und haben selbst eine schone Erinnerung.
Zum Schluss noch eine Bitte: Wir freu-
en uns, wenn Sie beim Kauf der Zutaten
auf fair gehandelte Produkte achten und
versuchen, unnotige Verpackungen zu
vermeiden. Wir winschen Thnen viel
Spafd beim Stobern in die-
sem Menibuch und
gutes Gelingen
fur Thr KOLPING
INTERNATIONAL
,Eine-Welt-
Dinner”!

Se Miinster o
006 0265 000
131
DKm 3500

www.eineweltdinner.de



Kolping in Afrika

dern vertreten — und unsere Gemein-

schaft wichst stetig. Ein Schwerpunkt
unserer Arbeit dort sind Férdermafinah-
men im Bereich ldndliche Entwicklung.
Denn in vielen afrikanischen Landern
lebt die grofie Mehrheit der Bevolkerung
von kleinbduerlicher Landwirtschaft. Al-
ternative Erwerbsmoglichkeiten fehlen.
Doch oft sind die kargen Felder der Bau-
ern klein und ihre Ertrage zu gering, um
fir die ganze Familie ein ausreichendes
Einkommen zu sichern. An Geld fiir Medi-
kamente, drztliche Hilfe oder den Schulbe-
such der Kinder mangelt es daher vielen.

In Afrika ist Kolping aktuell in 12 Lan-

Herausforderung Klimawandel

Neben den ohnehin schwierigen klima-
tischen Bedingungen spuren die Bauern
auch zunehmend den Klimawandel: In
weiten Teilen Afrikas verschieben sich die
Regenzeiten oder bleiben aus. Lang anhal-
tende Diirreperioden filhren immer haufi-

ger zu Ernteausfallen. Kolping unterstutzt
die betroffenen Bauern mit Schulungen zu
angepassten Anbaumethoden sowie mit
resistenterem Saatgut. Eine weitere Hilfe
bietet die Zucht von Kleinvieh, zum Bei-
spiel von Ziegen. Besonders der Dung der
Tiere ist wertvoll fiir den Ackerbau. Denn
aus ihm lasst sich ein hochwertiger Din-
ger herstellen, der die Boden fruchtbarer
macht und die Ernten verdoppelt bis ver-
dreifacht. Zusatzlich kénnen die Erzeug-
nisse der Tiere wie Milch, Eier oder Fleisch
verkauft werden. Eine Tierzuchtist oft das
Gemeinschaftsprojekt einer Kolpingsfa-
milie, das Kreise zieht. Denn die ersten
Nachkommen ihrer Tiere geben die Ziich-
ter kostenlos an andere Familien weiter.

Wasser fiir ein besseres Leben

Ein weiterer Projektschwerpunkt ist der
Bau von Zisternen und Brunnen. Traditi-
onell ist Wasserholen in Afrika Aufgabe
von Frauen und Kindern. Durch die weiten

Wege bleibt ihnen dann oft keine Zeit fur
die Schule oder die Feldarbeit. Fallt der Weg
zum Wasserholen weg oder kiirzer aus, ist
das fiir sie eine enorme Entlastung. Gleich-
zeitig steigt die Qualitat des Wassers.

Bildung schafft neue Perspektiven
Auch mehrere Berufsbildungszentren
gehoren zu unseren Aktivitaten in Afri-
ka. Hier konnen junge Menschen in zwei
bis drei Jahren klassische Berufe wie
Schlosser, Kfz-Mechaniker oder Naherin
erlernen. Hinzu kommen Bildungspro-
gramme mit kurzen, praxisorientierten
Ausbildungen — etwa im Bereich Handy-
reparatur. So werden die Jugendlichen
fit fur den Arbeitsmarkt gemacht und
bekommen die Chance auf gut bezahl-
te Arbeit. Wer sich spater selbststandig
machen will, den unterstuzt Kolping mit
entsprechenden Schulungen. Auch unsere
Spar- und Kreditgruppen helfen bei der
Existenzgrindung.

ie regionalen Unterschiede Af-
D rikas spiegeln sich auch in der

Esskultur der Lander wieder. Je
nachdem, welche Zutaten zur Verfigung
stehen, wird unterschiedlich gekocht und
gewurzt. Eine Gemeinsamkeit teilen aber
alle: Eine klassische Speisenfolge, wie wir
sie aus Europa kennen, gibt es nicht. So
findet der Nachtisch in Afrika kaum Be-
achtung. Oftmals wird kein Dessert ser-
viert - oder einfach nur Obst. Messer und
Gabel werden im Alltag ebenfalls selten
benutzt: Lieber isst man mit den Handen.

Schwarzafrika liebt Brei
Die Grundlage einer jeden typischen
schwarzafrikanischen Mahlzeit ist ein

o

aus zerstofienem Getreide oder aus
Wurzeln hergestellter Brei. Vielerorts
dient dieser Brei als Ersatz fur Brot
und andere Beilagen. Fleisch spielt
in der traditionellen schwarzafrika-
nischen Kiiche hingegen keine grofie
Rolle. Wird jedoch Fleisch gereicht, wird
dieses (insbesondere in den zentralafri-
kanischen Landern wie Kamerun und
Nigeria) meist mit Gemise zu einem
Eintopf gekocht und dann zum Brei
serviert.

In den Landern des sudlichen Afrika
(zum Beispiel in Namibia, Stidafrika und
Botswana) wird Fleisch eher gebraten
oder gegrillt. Aber auch hier stellt der
dazu gereichte Brei eine Konstante dar.

Die Region Ostafrika bietet eine reich-
haltige, von vielen Volkern geprag-
te Esskultur. Auch Inder und Araber
haben hier ihre Spuren hinterlassen.
Typische Grundnahrungsmittel in
Schwarzafrika sind zum Beispiel Mais-
mehl (Ugali), Reis, Cassava (bei uns
auch Maniok oder Yuca genannt),
Sufskartoffeln, Kartoffeln, Kochbana-
nen, Bohnen, Yam-Wurzeln, Kirbis
und Okra. Bei den Massai, Samburu
und den Nomadenstammen zahlt auch
Rinderblut zu den typischen Zutaten
der Alltagskiiche. Beliebte Wiirzmittel
in Schwarzafrika sind beispielsweise
Curry, Chili, Tamarind, Erdnuss und
auch Ingwer.
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Berufstraining in Sudatrika

wohnte der
Clint in
vielen
Sad-

Friher
25-jahrige
einem der
Armenviertel
afrikas, ohne Per-

spektive. Um  seine
Hoffnungslosigkeit zu ertragen,
betdubte er sich mit Drogen. Die
Wende kam durch Kolping: In
unserem Trainingscenter erhielt
Clint die Chance, eine Ausbildung
zum Koch zu machen. Mittlerweile
arbeitet er in einem Nobelrestaurant
in Kapstadt und ist zum ersten Mal in
seinem Leben richtig glicklich: ,Mein
Traum ist es, die Welt kennenzulernen,
neue Gewlrze zu entdecken und ande-
re Arten, das Essen zuzubereiten. Denn
irgendwann moéchte ich mein eigenes

Restaurant eréffnen mit Ge-
richten aus aller Welt."

In Sudafrika unter-

halt Kolping ein spezi-

elles Projekt, das sich

um Jugendliche wie

Clint aus den Townships

von Kapstadt und Dyssels-

dorp kummert. Zunichst

erlernen sie grundlegende

Kompetenzen wie Umgangs-

formen oder Konfliktfahigkeit.

Dann erfolgt eine praxisorientierte

Kurzausbildung im Beruf. Auch Vor-

stellungsgesprache werden trainiert,

damit die Jugendlichen spater eine

Arbeit oder Lehrstelle finden. Dieses

erfolgreiche Modell wird derzeit auf

andere Lander ausgeweitet.

|

Clints Arbeitsplatz.
Ohne die Ausbildung
bei Kolping hitte er
es nicht bis hierhin
geschafft.

Arbeitszeit: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 13 Stunden

getrocknete Kichererbsen
(alternativ eine grofie Dose
Kichererbsen)

Paprikaschoten
(rot, dann sieht es schéner aus)

Dankbare Kolping-Auszubildende.

-l.:_" |
- "‘J: .’

F¥ pie getrockneten Kichererbsen 12 Stunden lang in kaltem
Wasser einweichen. Anschlief3end abspiilen und mit Wasser
bedeckt sowie zusammen mit einem Lorbeerblatt eine
Stunde kocheln lassen. Danach das Wasser abgiefSen und das
Lorbeerblatt entfernen.

E Die Paprikaschoten sdubern und in kleine Stiicke schneiden,
ebenso die Acovado. Die Oliven halbieren. Die Paprika, Avocado
und Oliven zu den erkalteten Kichererbsen geben und alles
vermischen.

[ Fiir das Dressing die angegebenen Mengen Olivendl, Limetten-
oder Zitronensaft, Koriander, Zitronengras, Salz und Pfeffer gut
verrihren und tber das Gemuse geben.

Kicherersensalat




Bauerntorderung in Togo

In Togo lebt ein Grofiteil

der Menschen von der
Landwirtschaft.  So

auch die Familie von ‘
Elisabeth Awakesso. Thr

Leben als Bauern ist denk-

bar hart: Karge Boden, kleine An-
baufldchen, zu wenig Regen. Durch

den Klimawandel verschieben sich

die Regenzeiten manchmal um Wo-
chen oder bleiben gar ganz aus. Fir
die Menschen in Togo eine Katastrophe,
Durre und Hunger sind die Folgen.
Familie Awakesso hat sich daher vor
einigen Jahren einer Kolpingsfamilie
angeschlossen. Von Nachbarn hatten
sie gehort, wie wirksam die landwirt-
schaftlichen Schulungen von Kolping
sind. Und tatséachlich geht es Elisabeths

Familie seitdem besser. Denn Kol-

ping zeigt den Bauern, wie sie

ihre Anbaumethoden an

die neuen klimatischen

Anforderungen anpassen

koénnen. So steigern sie ihre

Ernten oder haben weniger

Ausfall. Auch in der Verarbei-

tung der Feldprodukte werden

die Bauern geschult, vor allem

die Frauen. Elisabeth weif nun, wie

sie Friichte und Gemiise einkochen und

haltbar machen kann. Zudem hat sie

gelernt, die Blatter des Moringabaums

zu einem Nahrungserganzungsmittel

zu verarbeiten. Mit dem Verkauf der

Produkte hat Elisabeth nun ein zusatzli-

ches Einkommen, mit dem sie ihre Kin-
der zur Schule schicken kann.

Kolping schult die
Bauern in Togo,
damit ihre Ernten
steigen.

‘\\; oy
Elisabeth Awakesso hat ihr Leben
selbst in die Hand genommen.

Arbeitszeit: 1 Stunde und
1 Stunde Garzeit

Rindfleisch
1kg (Gulasch oder ein Stiick aus
Schulter, Bug oder Brust)

Maniok/ Cassava (ca. 700 g)
erhéltlich im Asia- oder
Afroshops, alternativ
Suftkartoffeln nehmen

1Dose Kokosmilch

n Das Fleisch in Wiirfel schneiden und in dem erhitzten Ol
gleichmafiig braun anbraten. Danach aus dem Topf nehmen.

E Die kleingeschnittene Zwiebel in Ol diinsten, das Kurkuma

zugeben und noch einmal bei schwacher Hitze weiterdiinsten.

[} Das Fleisch wieder zufiligen, das Ganze salzen und pfeffern. Die

Tomaten kleinschneiden und die Stielansatze entfernen.

ﬂ Die geschnittenen Tomaten und 200 ml Wasser in den Topf
zu den anderen Zutaten geben und zum Kochen bringen.
Anschliefiend bei schwacher Hitze eine Stunde garen lassen.

B Maniok schalen, waschen und in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel

in kochendes Salzwasser geben und 10 Minuten garen lassen.
Anschliefiend abschiitten und auf Seite stellen.

I3 Die Chilischote ganz klein schneiden. Das Koriandergriin klein
hacken, mit der Kokosmilch und den Maniokstiicken in den Topf

geben und noch einmal eine Viertelstunde garen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

ﬂ Als Beilage Reis oder Chapati (afrikanisches Fladenbrot)
servieren, das es in Asia- oder Afroshops fertig zu kaufen gibt.

|
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Bienenzucht in Tansania

Auch in Tansania leben

die meisten Menschen

von der Bewirtschaf-

tung ihrer Felder.

Deshalb setzt Kolping

auch hier stark aufland-
wirschaftliche Foérderung und
Umweltthemen. Kolpingsfamili-

en lernen, wie sie Ziegen richtig
halten, Kompost herstellen und
den Anbau von Kaffee, SufRkartof-
feln oder Maniok verbessern kénnen.
2012 kam im Singida, einer der wich-
tigsten Bienenzuchtregionen Tansa-
nias, ein weiteres Projekt hinzu, das
insbesondere Frauen und junge Leu-
te im Umgang mit Bienen ausbildet.
Durch Imkerei sollen sie ihren Fami-
lien ein zweites Standbein aufbauen,

das wenig arbeitsintensiv ist,

ihnen aber regelmiBig ein
zusatzliches  Einkom-

men sichert. Dafur ler-

nen sie von Kolping,

wie man moderne, nach-

haltige Bienenkasten baut,

sie richtig aufhangt und
anschliefend den Honig

erntet. Auch mit dem notigen
Imkerzubehor werden die neu-

en Bienenzuichter unterstiitzt. Der
leckere, gesunde Honig der tansani-
schen Bienen ist Ubrigens nicht nur
auf dem ortlichen Markt sehr gefragt.
Ein grofler Teil wird exportiert. Und
mit der Herstellung von Kerzen aus
Bienenwachs koénnen sich die Klein-
bauern weiteres Geld dazu verdienen.

Stolz werden die
selbstgebauten “
Bienenkésten

prasentiert.

Pro Person eine Kochbanane

Arbeitszeit: 10 Minuten
Kochbanane (Tipp: Je dunkler
1 die Kochbananen sind, desto
stifRer schmecken sie!)

n Die Kochbananen in Scheiben schneiden. Das Ol erhitzen
und die Bananenstticke anschliefSend darin goldgelb anbraten.

1 AbschlieRend mit Honig betraufeln und warm servieren.

Der Umgang mit Bienen will gelernt sein.




eit vielen Jahren unterstiitzt Kolping

benachteiligte Menschen in Asien

dabei, sich aus eigener Kraft aus der
Armut zu befreien. Insbesondere in Indien
und auf den Philippinen gibt es viele aktive
Kolpingsfamilien, die wir schwerpunktma-
Big durch Aus- und Weiterbildung sowie
Kleinkreditprogramme unterstutzen. Zu-
dem begleiten wir Projekte in Sri Lanka,
Myanmar, Osttimor und Vietnam.

Kleinkredite fiir Existenzgriinder

Ein wichtiger Bestandteil unserer Arbeit in
Asien sind Einkommen schaffende Maf3-
nahmen. Durch die Vergabe von Klein-
krediten unterstiitzt Kolping Menschen
mit Geschaftssinn dabei, sich ein eigenes
Gewerbe aufzubauen. Oft reicht schon
eine Starthilfe von 40 Euro, damit sich die

Kleinunternehmer eine Werkstatt, eine
Néaherei oder einen Verkaufsstand ein-
richten konnen. Begleitende Schulun-
gen helfen, die Geschéafte profitabel zu
machen, so dass die Menschen nicht nur
ihre Kredite zurtickzahlen kénnen, son-
dern auch ein sicheres Einkommen fiir
sich und ihre Familien haben.

Durch Bildung Chancen schaffen

In Berufsbildungzentren ermoglicht Kol-
ping jungen Asiaten zudem verschiedene
Berufsqualifikationen. Glinstige Kurs-
gebuhren, Ausbildungsdarlehen oder
Stipendien bieten dabei auch armen Men-
schen Zugang zu Bildung. Ganz besonders
fordert Kolping Madchen und Frauen, da
diese in den asiatischen Landern nach wie
vor benachteiligt werden.

|

Eine Schweifler-Aus-
bildung ist auf den
Philippinen ein
Schritt in eine bessere
Zukunft.

Durch Kleinkredite kénnen Frauen sich ein
Gewerbe aufbauen und eigenes Geld verdienen.

Die asiatische Kiiche

ine Reise nach Asien ist wie eine

Reise in eine andere Welt. Was

einen dort erwartet, kann man
nur bestaunen: Exotische Landschaf-
ten und eine unglaublich reiche Kul-
tur. Genauso vielfaltig und farbenfroh
ist auch die asiatische Kiiche: Frische
Zutaten, exotische Friichte und ein
Meer von aufregenden Gewiirzen
machen die Speisen einzigartig und
kostlich. Ingwer, Chili und Curry-Mi-
schungen zum Beispiel geben den

o

.

Gerichten Scharfe. Zitonengras sorgt fur
eine frische, exotische Note, ebenso Ko-
riander. Die Stidasiaten verfeinern ihre
Speisen gerne mit Kurkuma.

Ohne Reis geht es nicht

Schnittpunkt aller asiatischen Kiichen
ist zugleich ihr wichtigstes Grundnah-
rungsmittel: Reis. Er wird zu jeder Tages-
zeit gegessen, egal ob morgens, mittags
oder abends. Dafuir wird der Nachtisch
gerne vernachléssigt. Nur selten gibt es

etwas Stifes zum Abschluss. Interes-
sant sind auch die unterschiedlichen
Tischsitten. In allen drei Heimatlan-
dern unseres Ments (Vietnam, Indien
und Philippinen) gilt die linke Hand
als unrein. Die rechte wird zum Essen
benutzt, in Indien sogar ganz ohne Be-
steck. In Vietnam kommen manch-
mal, wenn auch selten, Essstdbchen
zum Einsatz. In der philippinischen
und indischen Kiiche finden diese kei-

ne Verwendung. ‘
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Nhan ist durch eine
kleine Hilfestellung
zur erfolgreichen

Geschiftsfrau
geworden.

Zubereitung

n Reisnudeln in Salzwasser bissfest garen, abgiefden und etwa \ J
eine Minute unter kaltem Wasser abschrecken. Wahrenddessen

das Gemuse waschen, Karotten in feine Streifen schneiden,

Gurke in etwas dickere Scheiben schneiden und Eisbergsalat in

langliche Stucke zupfen. Chilischote sehr fein hacken und mit

Sojasauce, Reisessig und Zucker zu einer Dipsauce verrithren. Die

Halfte der Cashewkerne grob hacken. Krauter waschen und die

Blatter ganz lassen.

Vietnam ist ein kommu-
nistisches Land, in dem
sich Entwicklungsprojekte
nur schwer realisieren las-

nicht, rechtzeitig wieder zuriick zu ~ fenbarung, als ich die Ideen von Kolping
sein, um ihre Kinder fir die Schu-  kennen lernte", erklart die Geschéaftsfrau.
le zu wecken. Und auch ihre Kinder gehen nun wieder e

Seitein paarJahrenhatsiefurdiesen  regelmafiig zur Schule und lernen fleilig, 1/2 Salatgurke

sen. Kolping setzt daher auf Transport nun einen Lieferwagen, der  um einen guten Abschluss zumachen.So LT

eine Vielzahl kleiner Initiati- von Kolping mitfinanziert wurde. konnte Kolping mit einer kleinen Hilfe-

ven, die langsam aber stetig Erfolge Durch diese Unterstitzung und stellung einer ganzen Familie eine Pers- . 30g >Sojasprossemn

erzielen. mit viel harter Arbeit hat Nhan  pektive fur ein besseres Leben erdffnen. 1EL Reisessig

Das zeigt die Geschichte der 49-jahrigen es mittlerweile geschafft, eine . TapewEsriL. zELdunkleSOJasauce """"""""""""""""""""

Nhan. Seit 19 Jahren stellt sich Nhan je- erfolgreiche Geschaftsfrau zu Nt B T R e R

den Abend den Wecker auf ein Uhr werden. Rundum unterstiitzt 1Y : 3 ~ 1TL Zucker

nachts. Zu dieser kihlen Stunde von ihrem Mann, engagiert -

holt die Mutter von funf Kin- sich Nhan zudem inzwischen | _—SSe=diF o SSCRET L Sammmw: = =200 e klemeroteThal-Chlhschote """

dern Schweine von benachbar- als Finanzmanagerin der ortli- ("Bird’s Eye")

ten Bauern zur Schlachtung auf chen Kolpingsfamilie. ,Bei uns gibt es S5 SN Bl

E Eine flache Schale oder einen Teller etwa einen Zentimeter hoch
mit Wasser befiillen. Ein Blatt Reispapier darin von beiden Seiten
fur jeweils zehn Sekunden eintauchen, auf ein Brett legen und in
der Mitte quer mit Karotten- und Gurkenstreifen, Salatblattern,
Sprossen und Reisnudeln belegen. Darauf Krauter und gehackte
Cashewkerne verteilen und das Papier eng zusammenrollen, mit
den ubrigen Cashewkernen und dem Dip anrichten.

ihren Hof. Jahrelang zog sie die

Tiere mit einem primitiven Karren tber
die unbefestigten Wege. Das kostete viel
Zeit und Kraft. Nhan schaffte es oftmals

viele Arme, denen man helfen muss.
Ich war ja selbst einmal sehr arm, ich
kenne diese Lebensbedingungen ganz
genau. Daher war es fir mich eine Of-

Miteinander Gemeinschaft leben und Spiritu-

alitit erfahren: Das ist Kolping in Vietnam.

ein paar Blitter Koriander,
Thai-Basilikum oder Minze

[l késtliche Variationen: Shrimps, knusprig gebratene Tofustrei-
fen oder rosa gebratene Rinderstreifen mit Zuckerschoten und
Sesamkornern oder auch mit gebratenem Tofu.
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Eine Kuh hilft
indischen Familien,
ihr Einkommen zu
steigern.

Kuhe in Indien: heilig und hilfreich

Die Inderin Anandhi konnte ihre
Lebenssituation dank des Milch-
vieh-Programms von Kol-

ping deutlich verbessern.

Wie viele Inder in land-

lichen Regionen besit-

zen auch Anandhi und

ihr Mann kein eigenes Land.

Ihren Lebensunterhalt verdie-

nen die beiden als Tagelohner.

Dieses Einkommen reichte der

Familie aber kaum fiir das No6-

tigste. Als Anandhis Mann dann
Nierensteine bekam, fehlte auch

das Geld fiir eine medizinische Behand-
lung. ,Unsere Situation war aussichtslos
und als die Schmerzen meines Mannes
immer schlimmer wurden, wusste ich,
dass wir grundlegend etwas andern

missen”, erinnert sich Anandhi.

Sie suchte Hilfe bei Kolping, wur-

de Mitglied und

schloss  sich

dem ortlichen

Milchvieh-Pro-

gramm an. Hier

erhielt sie ein klei-

nes Darlehen, mit

dem die Familie sich eine Kuh

kaufen konnte. Seitdem verkauft

Anandhi einen Grofdteil der Milch,

die die Kuh gibt. So konnte die Fami-

lie ihr Einkommen um umgerechnet

45 Euro steigern — Geld, das jetzt sogar

Arztbehandlungen und eine bessere

Ausbildung des Sohnes erlaubt. Auch

den Kleinkredit hat Anandhi schon fast
ganz wieder zuriickgezahlt.

Arbeitszeit: ca. 40 Min.
"""""""""" Hithnerbriiste (oder 600 g Tofu
oder Paneer)

Chiliflocken (oder klein
geschnittene frische Chili)

Salz, Pfeffer, Mandelblattchen, frischer

Koriander zum Garnieren J

E Das Olin einem mittelgrofien Topf erhitzen, Zwiebeln

~ Zubere tunﬂ- *3 ﬁ*& i

n Das Hithnerfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden, die

Zwiebel klein hacken, die Knoblauchzehen fein hacken.
Die Kardamomkapseln zerdriicken und mit den Nelken im
Morser klein mahlen.

und das Nelken-Kardamom-Gemisch darin andiinsten
und glasig werden lassen. Jetzt Hithnerfleisch, Knoblauch
und den geriebenen Ingwer dazugeben und weitere

4 Minuten unter Rihren durchbraten. Die restlichen
Gewtrze dazugeben, einige Minuten weiterrihren und
dabei das Ganze sehr gut durchmischen und durchkochen
lassen. Tomatenpuree, Mandelmehl, Brithe und Sahne
nacheinander einrithren, aufkochen und bei kleiner
Flamme dann 15 - 20 Minuten kocheln lassen, bis eine
dick-cremige Konsistenz erreicht ist. Dazu passt Reis oder

Naan-Brot. J
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Die Koch-Ausbildung
bei Kolping auf den
Philippinen macht
Spafl und schenkt
Perspektiven.

= W

Zukuntt durch Bildung aut den Philippinen

Ohne Ausbildung findet man mittelt und jetzt lerne ich bei Kol- ¥

auch auf den Philippinen keinen ping in Naga Koch. Das macht mir

guten Job. Doch wer hier eine unheimlich viel Spaf. Spater E¥ Die Kekse grob zerkriimeln. Mango in feine Wiirfel schneiden.
qualifizierte ~ Berufsausbildung méchte ich zur See fahren Filr 6 Personen Die gezuckerte Ko.ndf-:‘nsmi%ch mit der Sahne mischen und so
machen méchte, muss dafiir zah- und Schiffskoch werden.” lange schlagen, bis sie fest ist.

len. Geld, das dem 24-jahrigen Kim Rund 300 junge Men- JEEEEE SN WL 0 e 2 Nun wie folgt anrichten: Den Boden der Dessertschale mit Keks-
Francis Olbes fehlte: ,Nach der schen wie Kim besu- ! Arbeitszeit: 30 Minuten kriimeln bedecken. Vorsichtig Mangostiickchen dariiber schichten.
Schule konnte ich keine Aus- chen jedes Jahr die [ SNSRI W™ 00 Alles mit einer Schicht Sahne bedecken. AnschlieRend wieder
bildung machen, weil mei- Kolping-Lehrwerk- 1MangomStuckegeschmtten ___________ Kekskriimel auf der Sahne verteilen und Mango draufgeben. Je

ne Eltern nicht das Geld fir statten in Naga. Hier Kekse (Butterkekse oder Graham nachdem, wie dick die Schichten ausfallen, bekommt man so zwei
eine Ausbildung hatten. konnen sie Berufe wie 2098 Cracker) oder drei Lagen. Wichtig ist, mit der Sahne abzuschliezen.
Deshalb war ich bislang ar- Backer, Koch, Schweifler | I SuEEEEE 4w [ s S ) ' )

beitslos. Ich hing auf der Strafie oder Masseur lernen. Die Qualitit der 100g gezuckgrte K?ndenSEnllch B Die Dessjertschalchen inden Kuhlschrapk stellen und ggt )
rum und wusste nicht, was ich mit Kolping-Ausbildungen ist anerkannter- FRS2T 00 GOl BN . L (zBMﬂchmadchen) ___________________________ durchwirken lassen. Kurz vor dem Servieren noch den Sirup Gber
meinem Leben anfangen sollte. Mei- mafien gut, obwohl die Kursgbithren 200¢g siifle Sahne das Dessert gieften.

ne Grofmutter machte sich grofie glnstiger ausfallen als anderswo. Zu- S o8 S s o & 2 5g"511'up ------------------------------------------------------------- 71 Gerne kann das Dessert auch ins Eisfach gestellt werden. Dann
Sorgen, dass ich auf die schiefe Bahn dem werden Stipendien vergeben, um SR EEEEE I T muss es ca. 30 Minuten vor dem Servieren herausgenommen
gerate. Deshalb hat sie mir aus ihrer  auch den Armsten die Chance auf einen

Kolpingsfamilie einen Sponsor ver- gutenJob zuermoglichen.

6 Dessertglaser ‘ werden, um anzutauen. ‘



Kolping in Lateinamerika

erfolgreich Projektarbeit in Latein-

amerika, mittlerweile in 15 Landern.
Viel konnte bereits erreicht werden. Da-
von zeugen lebendige, vielerorts stetig
wachsende Verbande — von Mexiko bis
nach Argentinien und Chile. Die Heraus-
forderungen in den einzelnen Landern
sind zum Teil ganz unterschiedlich, Ar-
mut herrscht jedoch tiberall. Aber die
Kolping-Gemeinschaften in Lateiname-
rika sind stark und stellen sich gemein-
sam den Problemen: als Kaffeebauern in
Mexiko oder Honduras genauso wie als
Meerschweinchenziichter in Peru.

S eit fast 5o Jahren leistet Kolping

Mit Zisternen gegen Wassermangel
Im Nordosten Brasiliens ist Wassermangel
ein grofies Problem. Denn hier regnet es nur

selten. Doch wenn es einmal regnet, dann
kraftig. Damit dieses kostbare Wasser nicht
versickert, hilft Kolping durch den Bau von
Zisternen. Diese Behalter speichern bis zu
60.000 Liter Regenwasser und ermogli-
chen den Bauern den Anbau von Obst und
Gemiise. Mit dessen Verkauf kénnen sich
die Familien ein geregeltes Einkommen si-
chern. Eine Chance, die mittlerweile sogar
immer 6fter Menschen aus den Slums der
Stadte in ihre Heimat zuruckkehren 13sst,
weil ihnen die Zisternen Aussicht auf eine
sichere Existenz geben.

Bildungszentren fiir die Jugend

Neben Wasserprojekten unterstiitzt
Kolping die Menschen in Lateinameri-
ka noch in vielen anderen Lebensberei-
chen, zum Beispiel durch Einrichtungen

wie Frauenhduser, Kindertagesstatten
oder die Forderung von Familie und
Geschlechtergleichstellung. Aufserdem
sind Einkommen schaffende Mafinah-
men ein Schwerpunkt. In der argenti-
nischen Provinz Misiones zum Beispiel
unterstiitzt Kolping Menschen bei der
Existenzgrindung - durch Schulungen
und Kleinkredite. Denn der normale Ar-
beitsmarkt bietet hier nicht gentigend
Jobs fir alle. Stark macht sich Kolping
zudem fiir einen sicheren Berufsstart der
Jugendlichen. In Asuncién, der Haupt-
stadt Paraguays, befindet sich derzeit
das grofdte Kolping-Berufsbildungszen-
trum Lateinamerikas. Allein 2015 mach-
ten hier rund 6.400 junge Menschen
einen Abschluss —und erhielten damit
eine Chance fur eine sichere Existenz.

o unterschiedlich wie die Lan-
S der, so vielfaltig prasentiert sich

auch die Kiche des Kontinents.
Nicht zuletzt durch die Einflusse der
ehemaligen Kolonialméachte Spani-
en, Portugal und Holland sowie der
afrikanischen Sklaven gibt es zahl-
reiche Stromungen, die dazu fihren,
dass fast jede Region Lateinamerikas
ihre ganz eigene Kuiche hat. Wahrend
man in Mexiko zum Beispiel feurig

gefullte Tortillas liebt, dominieren
in den Andenldndern milde Gerichte
mit Kartoffeln, Mais und Bohnen. Die
karibische Kiiste ist vor allem fiir ihre
kreolischen Eintopfe, Meeresfriichte
und Fischsuppen bekannt. In Brasili-
en und Argentinien steht Rindfleisch
weit oben auf dem Speiseplan. Eine
beliebte Spezialitat an den Kusten —
vor allem in Peru — ist zudem Cevi-
che. Dieses erfrischende Gericht, das

langst auch in unsere Sternerestau-
rants Einzug gehalten hat, besteht im
Prinzip aus rohem Fisch, der in Limet-
tensaft mariniert wird. Nicht fehlen
darf dazu Koriander — ein Kraut, das
in Lateinamerika hiufig verwendet
wird. Und auch Chilis, Avocados, Suf3-
kartoffeln oder tropische Frichte wie
Bananen, Ananas oder Papaya sind
typisch fur den Geschmack der ,neu-

en Welt".




Kolping bietet Zu-
sammenhalt - und
gemeinsam ist man

starker.

Ceviche
Peruanisches Fischgericht

- "-
-

n Den Fisch kalt abwaschen, trockentupfen, evtl. noch filetieren
und gut entgriten. Dann den Fisch in kleine Wiirfelchen
schneiden, leicht salzen und pfeffern, in eine Schiissel geben
und mit dem Limettensaft tibergieen. Anschlieflend die
Fischstiickchen mindestens eine halbe Stunde im Kihlschrank

Peru setzt auf Meerschweinchen | | .. v rurGpemonen .

Arbeitszeit: 5o Minuten

frisches, festes Fischfilet

In Andenldndern wie Peru, Zum Kuscheln sind sie wenig ge- 500g (Sushiqualitit, z.B. Dorade, P marinieren, zwisc.hendurclr.l eigrqal umruhren. Die §éure dgr
Bolivien oder Ecuador ist die eignet, da sie sehr scheu sind. Sie Steinbutt, Lachs) Limetten denaturiert das Eiweif$ im Fisch, so dass dieser leicht
Zucht von Riesenmeerschwein- brauchen ein grofies Ge- e Limotton. semposs A gegart wird und beim Verzehr nicht mehr wirklich roh ist.
chen, den ,Cuy’, eine  gute hege,sind aberunkom- (N - TR 000 s Limetten, gepresst . I wahoend der Marinierzet alle weiteren Zutaten i moglichst
Moglichkeit, sich ein geregeltes pliziertinderHaltung.  RESSSESEEEEEEEEEEN Sas @ 2 kleinerote Zwiebeln kleine Stiickchen schneiden, bei der Chili die Kerne zuvor
Einkommen zu verdienen. Denn Als eine von mehreren 2 Knoblauchzehen entfernen. Von den Koriander-Stielen die Blatter einfach abreifSen.
diese Tiere gelten hier als Delikatesse hat sich deshalb die Kol- [[RNSMMEET = U]

und werden daher mastartig geziich- pingsfamilie Cosos aus [N = 4 festeTomaten ] Nach dem Marinieren einen Teil des Limettensafts in ein Glas
tet, ahnlich wie bei uns Kaninchen. dem Bergland Perus gemein- 4-5 Stingel Staudensellerie abgiefSen, damit die Speise nicht zu sauer wird. Den Fisch und
Meerschweinchen essen — fur uns sam eine Riesenmeerschwein- S gruneoderroteCh1l1schote """""" all.e kleingeschnittgnen Zutaten vprsichtig in“ei.ner ?chﬁss.el
mag es befremdlich klingen. Doch chenzucht aufgebaut. Fir die [N . = 8 0 e S miteinander vermischen. Anschliefend das Olivendl sowie den
die Cuys wurden in Peru und anderen Mitglieder ist die Zucht mittlerweile 1 BundKoriander Koriander zugeben und das Ganze noch einmal mit Salz, Pfeffer
Landern Lateinamerikas sowie Asiens eine sichere Einkommensquelle. Und 3 EL Olivendl und ggf. noch etwas von dem aufgefangenen Limettensaft
schon als Nutztiere gehalten, bevor sie  durch den wirtschaftlichen Erfolg wird ~FISSEEEEEEES oo =00 Salz,Pfeffer """""""""""""""""""""""" abschmecken.

in Europa Uberhaupt als Haustiere be-  auch eine Abwanderung der Dorfbe- = ESSSSSEEEE U U Y 2_ -------- r oﬁeSuﬁkartoffeln ----- ekocht ------- I Als Beila ge zum Ceviche eine Scheibe gekochte SiiRkartoffel
kannt wurden. Cuys unterscheiden sich ~ wohner in die GroRstadte verhindert. | ool SN @& = = = 0 0 % 3 groie suibkartolleln, gexocat . reichen. Diese am besten auf etwas Salatgarnitur hiibsch neben
auch sehr von den Meerschweinchen, Die geschaffenen Arbeitsplatze vor Ort evtl. etwas Feld- oder Friseesalat dem Ceviche anrichten, evtl. mit ein paar Tropfen Olivensl

die wir kennen. Sie kbnnen biszu 6o cm  sorgen dafir, dass die Menschen in ih-
lang werden und bis zu 3,5 kg wiegen.  rer Heimat bleiben kénnen.

zum Garnieren J betraufeln.

Do
(€3]



Zisternen fur Brasilien

Im Jahr 2000 hat Kolping

in mehreren Bundesstaa-

ten Nordostbrasiliens mit dem

Bau von Zisternen begonnen:

Durch Schulungen und mithilfe

von Zuschiissen fiir die Baumate-

rialien haben sich dort mittlerwei-

le Tausende Familien eine Zisterne
bauen kénnen, zum Beispiel in Tiji-
pié. In dem kleinen und armen Dorf

in Ceara ist die anhaltende Diirre die
Hauptsorge der Menschen. Und trotz-
dem gibt es auch hier, im Hinterland,
Zeichen des Fortschritts: Fast neben je-
dem Haus steht mittlerweile eine Zister-
ne. Von den 110 Familien, die hier leben,
besitzen mittlerweile 85 Familien eine.
Gefordert werden die Zisternen durch ein
Regierungsprogramm, bei dem auch Kol-

ping mithilft. Die Wasserbehalter

sammeln das Regenwasser, so

dass das kostbare Nass

‘ uber viele Monate zur

Verfugung steht. Rund

acht Monate kommt

eine Familie mit diesem

Wasservorrat aus — fiir den

Hausgebrauch und den Ge-

miuseanbau. Weiterer Pluspunkt:

Eine Zisterne steht normalerweise

direkt am Haus. Weite Wege zum Was-

serholen entfallen so. Doch mit den Zis-

ternen alleine ist es nicht getan: Kolping

fihrt auch Bildungsmafinahmen durch,

die zu einem bewussten Umgang mit der

Ressource Wasser erziehen sowie Hilfe-

stellungen fur das Leben in der Trocken-
zone geben.

Der Bau von Zisternen
sorgt fiir Fortschritt

in Nordostbrasilien.

Fiir 6 Personen

Arbeitszeit: 45 Minuten

Hihnchenbrust, in Streifen
1.200 g geschnitten (oder wahlweise eine
ganze Brust pro Person anbraten)

4 Tassen

g . Lﬁ‘ﬁ

Frango com leite de coco

F¥ Zwiebel in Olivendl andiinsten und glasig werden lassen, Knob-
lauch dazugeben und kurz mitrosten.

1 Das Hihnchenfleisch dazugeben und scharf anbraten. Mit
Kurkuma, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Die geviertel-
ten Tomaten dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit Kokosmilch
aufgiefien. Sambal Oelek einrtihren, Mango zufiigen und alles
bei schwacher Hitze ca. 10-15 Minuten ziehen lassen, bis das
Fleisch gar und die Sof3e etwas angedickt ist. Eventuell noch ein-
mal nachwirzen und zum Schluss den Koriander zugeben. Das

Hahnchen mit Reis servieren. j
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Alle zwei Wochen s
findet in Tuxtla —
der Kolping-Markt -
yTianguis“ statt.

Ein solidarischer Markt fur Mexiko

In Mexiko =zdhlt

Kolping rund 1.400

Mitglieder. Seit An-

fang der 198oer Jahre

unterstiitzen wir hier

Projekte. Ein Schwerpunkt -

neben beruflicher Bildung —ist die
Forderung von Kleinunternehmen,

vor allem im Bereich der Solidarwirt-
schaft. In der Region Chiapas fordert
Kolping seit 2015 zum Beispiel einen
solidarischen Kolping-Markt, genannt
,Tianguis®, der alle zwei Wochen in Tuxt-
la organisiert wird. Kleinunternehmer
aus der Region konnen hier nachhal-
tige und zum Teil okologische Produk-
te verkaufen. So soll ein Bewusstsein
fur einen nachhaltigen, lokalen Kon-
sum geschaffen werden. Den Kleinun-

ternehmern 6ffnen sich gleichzeitig
neue Vermarktungsmoglichkeiten.
Wichtig ist dabei auch der Di-
rektverkauf vom Produzenten

zum Konsumenten. Denn ohne
Zwischenhéandler

konnen die Pro-

duzenten hohere

Preise erzielen — und

die Konsumenten zah-

len weniger. Mit der Wiedereinfithrung
eines ,Tianguis” (Wort fiir Markt in der
indigenen Sprache Nahuatl) werden zu-
dem auch traditionelle, prahispanische
Handelsbeziehungen wiederbelebt.
Mittlerweile haben sich 40 Produzenten
der Gruppe angeschlossen und bieten
uber 70 Produkte und Dienstleistungen
an. Neben Kunsthandwerk und land-

wirtschaftlichen Produkten werden
zum Beispiel Produkte aus Rohschokola-
de, frische Sorbets aus lokalen Friichten,
vegane Sufdspeisen oder Geback angebo-
ten. So konnte mithilfe von Kolping ein
Ort des gegenseitigen Austausches und
Lernens, der Bewusstseinsbildung und
ein Ort fir einen gesunden und nach-
haltigen Lebensstil geschaffen werden.

Arbeitszeit: 25 Minuten

Galletas Maria (oder
Butterkekse)

gezuckerte Kondensmilch
(z.B. ,Milchmé&dchen")

Limettensaft, frisch gepresset
(ca.5-6 Limetten)

Zucker

- ' *

l.-.'
ﬁ
L. i =

Pay de Limon

Mexikanisches Limettendessert

I

n Fiir den Tortenboden die Kekse in einen verschlief(baren
Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz so lange kraftig
dariber rollen, bis alle Kekse klein zerbroselt sind. Anschliefiend
die Keksbrosel in eine Schuissel fiillen, die zerlassene Butter
dazugeben und die Mischung mit den Handen durchkneten.
Springform (@ 26 cm) mit Butter einfetten und die Keks-Butter-
Masse darin mit den Handen fest zu einem flachen Boden (ohne
Rand) driicken.

1 Die restlichen Zutaten in einen Mixer geben und miteinander
vermischen, bis die Masse schon angedickt ist. Mischung tber
den Tortenboden geben, glattstreichen und mindestens 5 Stunden
(besser schon am Vorabend) im Kithlschrank kaltstellen.




Kolping International — aktiv gegen Armut

as Internationale Kolpingwerk
D ist ein weltweiter Sozialverband

mit rund 400.000 Mitgliedern
in 61 Landern, der von der Lehre des
katholischen Priesters Adolph Kolping
(1813-1865) inspiriert ist. Unsere Vision
ist eine gerechte Welt, in der jeder seine
Talente und Fahigkeiten entfalten und
in Wirde leben kann. Daran arbeiten
die Mitglieder des Verbandes aktiv mit -
in Deutschland und anderen westlichen
Staaten genauso wie in Afrika, Latein-
amerika, Asien oder Mittel-und Osteu-
ropa.

Gemeinsames Handeln

Fundament unseres Handelns ist die
Gemeinschaft, denn zusammen er-
reicht man mehr. Vor Ort bilden die
Mitglieder dabei sogenannte Kolpings-
familien — demokratisch organisierte
Selbsthilfegruppen, die nicht nur die

Situation des Einzelnen verbessern
wollen, sondern iiber funktionierende
Sozialstrukturen Veranderungen in der
gesamten Gesellschaft anstofien.

Die Kolpingsfamilien sind unsere Ba-
sis fur eine nachhaltige Armutsbe-
kampfung, die seit 1968 auch durch
eine eigene Fachorganisation fur Ent-
wicklungszusammenarbeit begleitet
wird. 2015 konnte KOLPING INTERNA-
TIONAL 186 Entwicklungsprojekte in
41 Partnerldndern unterstiitzen, mit
einem Jahresprojektvolumen von rund
10 Millionen Euro. Mitfinanziert wird
ein Grofsteil unserer Projekte durch das
Bundesministerium fir wirtschaftli-
che Zusammenarbeit und Entwicklung
(BMZ). Andere Projekte speisen sich rein
aus Spenden. Schwerpunkte der Projek-
tarbeit sind berufliche Bildung, 1landli-
che Entwicklung, Mikrofinanzsysteme
sowie Brunnen- und Zisternenbau.

Hilfe zur Selbsthilfe

Unser Projektansatz lautet stets ,Hilfe
zur Selbsthilfe”: Durch Aus- und Fortbil-
dung, verbesserte Wasserversorgung,
Einkommen schaffende Mafinahmen
wie Kleinkredite oder gezielte landwirt-
schaftliche Forderung geben wir den
Menschen in unseren Partnerlandern
eine Starthilfe. Wir leisten keine Almo-
sen, sondern investieren in die Talente
der Menschen und ermoglichen ihnen
so, sich mit eigener Kraft aus der Armut
zu befreien.

Seit iiber 50 Jahren sind wir mit diesem
Konzept sehr erfolgreich — und unsere
weltweiten Partnerstrukturen sind ein-
zigartig. Uber unsere Verbandsmitglie-
der transportieren wir die Botschaft von
gemeinschaftlicher Solidaritat in viele
Lander der Welt und schaffen so eine
Basis fur eine gerechtere und friedliche
Zukunft. www.kolping.net

Kolping — eine weltweite
Solidargemeinschaft

Das Internationale Kolpingwerk:
7.400 Kolpingsfamilien mit tiber
400.000 Mitgliedern in insgesamt
61 Landern bilden eine weltweite
Solidargemeinschaft.
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