Wie die Dritte Welt die Erste ernährt:
Die Landwirtschaft Jamaikas  

Eine Geschichte voller Probleme - aber eine tropische Vielfalt mit Potential!
Jahrestagung der Deutsch-Jamaikanischen Gesellschaft DJG vom 19. – 21.Okt. 2018

in der AZK -Tagungsstätte in Königswinter

Ein Blick auf die landwirtschaftlichen Produktion Jamaikas zeigt heute ein wenig erfreuliches Bild, das für viele kleinere tropische Länder der 3.Welt typisch ist: der Bananenanbau ist zum Erliegen gekommen, die Zuckerindustrie ist seit langem in der Krise und importierte Nahrungsmittel, allen voran Reis, Mais- und Weizenmehl sind allgegenwärtig. Die  Alltagskultur wird in jenen Ländern zwar immer noch stark vom Landleben geprägt – gleichzeitig spielt die Landwirtschaft aber nur noch eine untergeordnete Rolle
in den jeweiligen Wirtschaftssystemen.

In Jamaika war das nicht immer so. Bis weit nach der Abschaffung der Sklaverei 1833 prägte der Zuckerrohranbau die jamaikanische Gesellschaft. Der Export von Zucker und Rum brachte den Handelshäusern in ganz Europa enorme Gewinne und trug so maßgeblich zum Siegeszug der Industriekultur im 19.Jahrhundert bei. Nach 1838 verließen die meisten ehemaligen Sklaven die Plantagen und versuchten als Kleinbauern ein neues Leben zu beginnen.
Diese Existenz war durch den Anbau von traditionellen Nahrungsmittel auf kleinen Flächen geprägt. Die zwangsläufige Armut wurde der Grundstein für die bis heute ungebrochene Landflucht und die immer schwieriger werdende Auswanderung.

Doch die Zeiten ändern sich: wie in der ganzen 3.Welt auch, feiert das mit einfachen Zutaten entstandene originale „Jamaican Food“ nicht nur auf Jamaika, sondern auch auf unserer Seite das Atlantiks seinen Einstieg in die Welt der angesagten Kochkunst!
Grund genug für die DJG sich in diesem Jahr mit der Geschichte, den Problemen aber auch den Produkten der Landwirtschaft der Insel zu beschäftigen. Das Tagungsprogramm soll aber nicht bei der Theorie stehen bleiben: „Real Jamaican Cooking“ heißt es am Samstagnachmittag! Es wird ausgiebig jamaikanisch gekocht und gegessen!
Programmplanung:

Freitag 19.10. 

20 Uhr Eröffnung der Tagung: Begrüßung und Vorstellung der TeilnehmerInnen durch 
Joshua Breuer AZK und Jörg Wenzel, DJG.

Vorstellung des Tagungsprogrammes und Einführung in die Thematik

20.30Uhr: „Lesung und Diskussion mit Alecia McKenzie“, Paris
Der „Brexit“ wirft seine Schatten voraus! In dem Maße wie Jamaikanerinnen und Jamaikaner nicht mehr so leicht von England, dem traditionellen Auswanderungsziel, in die EU reisen können, wächst die Zahl derjenigen, die versuchen in Frankreich und sicher auch in Zukunft in der BRD Fuß zu fassen. Alecia McKenzie lebt nach weltweiten Studien und Lehrtätigkeiten seit einigen Jahren in Paris. Sie wird aus ihren neuen Werken lesen und über das jamaikanische Paris berichten.
Gesprächsleitung Marlies Glaser u. Jörg Wenzel, Übersetzung Marlies Glaser

Im Anschluss: Get to gether in der AZK-Kneipe
Samstag 20.10.

9 Uhr “Rum, Schweiß und Tränen“ Flensburgs koloniales Erbe

Ref.: Dr. Thomas Overdick und Sven Klomp(IMPULS-Design), Hamburg

Thomas Overdick und Sven Klomp haben im letzten Jahr im Schifffahrtsmuseum in Flensburg mit der Ausstellung über die Sklaverei in den dänischen Kolonien, die Geschichte der einst als großer Rumimporteur bekannten Hafenstadt aufgearbeitet. Ein Film mit der jamaikanischen Kuratorin Imani Tafari-Ama soll einen Eindruck von der Ausstellung vermitteln.
10:30 Uhr „Die Morant Bay Rebellion“

Ref,: Prof. Dr. Kevin Kennedy. Apstate Univ. USA, Matthias Freiherr v. Ketelhodt, Kiel

Die Rebellion der Kleinbauern 1865 unter Führung von Paul Bogle gegen ihre unhaltbaren Lebensumstände nach dem Ende der Sklaverei gilt heute als eine der Grundlagen der jamaikanischen Gesellschaft. Die Kolonialmacht England schlug damals mit großer Härte zurück. Paul Bogle – heute ein Nationalheld – wurde mit anderen gehenkt. Aber auch der deutsche Verwalter der englischen Krone Maximilian von Ketelhodt wurde umgebracht.
Kevin Kennedy hat diese deutsch-britische Geschichte erforscht und einen Dokumentarfilm dazu hergestellt.

Mittagspause

14:00 Uhr „Real Jamaican Cooking“

Ref.: Andrea und George Llewellyn, Koala Catering, Wuppertal

Dass jamaikanisches Essen hervorragend schmecken kann, ist bekannt. In Kochgruppen wird der jamaikanische Küchenchef George Llewellyn und seine Frau Andrea in die Feinheiten dieser Küche einführen. Geplant ist ein kulinarischer Streifzug in Theorie und Praxis durch typische Gerichte einer Kochkunst, die mit ihren Wurzeln in Afrika und Amerika nicht nur auf der Insel selbst sondern auch zunehmend hierzulande Furore macht.
19 Uhr: „Eat Jamaican!“ 
Das Abendessen wird diesmal zum „Jamaican Dinner“ mit jamaikanischen Gerichten und Getränken, die am Nachmittag zubereitet wurden.

Zur Ansprache beim Dinner ist die geschäftsführende Botschafterin Jamaikas in Berlin Mrs. Keisha Witter eingeladen worden um die jüngsten Entwicklungen rund um „unsere“ Insel vorzustellen. 
Neben Wirtschaft und Politik auf Jamaika sollen dann auch die Beziehungen zu EU und der Bundesrepublik für Tischgespräche sorgen.

Im Anschluss:“ Jamaican Music“ mit  MC Karl-Olaf Kaiser
Sonntag 21.10.

9 Uhr  „Die Krise der Kleinbauern in der 3.Welt“ – das Beispiel Jamaikas

Ref.: Jörg Wenzel DJG, Tübingen

Seit ihrer Entstehung in der Mitte des 19. Jahrhunderts sind die Kleinbauern Jamaikas aus ihren wirtschaftlichen Schwierigkeiten nicht herausgekommen. Landreformen und unzählige Entwicklungsprojekte haben kaum Wirkung gezeigt. Die Gründe für diese andauernde „Unterentwicklung“ im ländlichen Bereich sind umstritten. An Beispielen sollen die Realität und die Schwierigkeiten der Landwirtschaft auf der Insel diskutiert werden. Die Studien, die der anerkannte amerikanischen Anthropologe Sidney Mintz hierzu in Jamaika durchgeführt hat, sollen dazu den Rahmen liefern.
10:45 Uhr „Jamaika entdeckt seine Küche wieder!“
Ref.: Jonathan Fischer, München
Der Journalist Jonathan Fischer hat nicht nur die Musikscene Jamaikas mit großen Berichten in der BRD immer wieder bekannt gemacht, sondern hat über die Reiseberichterstattung auch den Weg zur jamaikanischen Küche gefunden. 
12:15 Mittagessen

13 – 14 Uhr

Seminarauswertung und Feedback

Joshua Breuer und Jörg Wenzel

