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Rationale: Het Food for Live project loopt nu enige tijd. Tijdens ons bezoek hebben Herma en ik de 
opdracht te kijken hoe de uitvoering van het project loopt. Dit om te kijken wat er goed gaat en wat 
er eventueel beter kan. Afhankelijk van hoe het project loopt is zullen er ook beslissingen worden 
genomen over verdere financiële ondersteuning. Wij namen een letterlijk en figuurlijk een kijkje in 
de keuken en namen interviews af met onderstaande personen, welke allen sleutelfiguren zijn in het 
project. 
 
Als we op de eerste dag in het ziekenhuis komen valt gelijk op dat er overal in het ziekenhuis deze 
poster hangt: 
 

 
 
 
 
Keuken: Vida en Lidia 
Na al een aantal keer kort te hebben gesproken met John en Moses over het project is ons eerste 
officiële bezoek aan de keuken. Herma en ik bezoeken (onaangekondigd) de keuken van waar Vida 
kookt voor het project. Het blijkt het gebouwtje direct naast de childrenΩs ward. De keuken is 
opgeruimd en schoon. Er stelt zich gelijk een tweede persoon voor: Lidia. Zij is ook kok en neemt de 
taken van Vida waar als Vida er niet is. Er staat een groter gasfornuis om op te koken en een kleinere 
om op te sudderen op de grond. Ter back up is er een soort barbecue gevuld met houtskool als het 
gas het niet doet waar op gekookt kan worden. Er zijn mooie afgesloten containers voor reeds 
opgeslagen voedingsmiddelen (zoals rijst, water en gedroogde visjes). Er zijn enkele pannen die als 
opslag worden gebruikt waar bijvoorbeeld gedroogde bonen in zitten waarbij de gebogen 
aluminiumdeksel de pan niet goed afsluit, waarbij er mieren in de bonen lopen. Lidia lost dit op door 
de bonen mee naar huis te nemen ze extra te drogen in de zon er sorteren, zodat er weer miervrije 
bonen terug de ziekenhuiskeuken in komen. 
In de keuken valt verder op dat er een groot defect in de vloer vlak voor de tafel waar het gasfornuis 
staat. Hierdoor kan er ter plekke niet optimaal schoon worden gemaakt. 
 
Vida vindt dat het programma goed loopt. Er wordt volgens haar gekookt volgens het maaltijdplan.  
Momenteel zijn er geen kinderen die gesignaleerd zijn om in aanmerking komen voor het 



programma, dus tijdens ons verblijf werd er niet gekookt in de keuken. Dingen die er verbeterd 
zouden kunnen worden heeft ze niet echt, ze vertelt dat fruit niet altijd te krijgen is op de markt. 

 

 
De keuken met op de tafel het grote fornuis en achter ƛƴ ŘŜ ƘƻŜƪ ƻǇ ŘŜ ƎǊƻƴŘ ƘŜǘ ΨǎǳŘŘŜǊΩ fornuis. 

 

 
Lidia (L), Vida (R) 

 
Het gat in de vloer 

 
Mooie afsluitbare containers met o.a. gedroogde visjes 



 
In sommige pannen worden dingen bewaard die niet goed hermetisch af te sluiten zijn, zodat er soms 

mieren in lopen  
Het maaltijdplan 

 
Lidia laat ons nog zien dat er eigen tomaten worden gekweekt in het tuintje tussen het gangpad en 
de nutrional ward. Dit zelfvoorzienende initiatief spreekt ons erg aan. 
 
 
Moses, verpleegkundig hoofd kinderafdeling: 
Moses laat de registratie zien: 18 kinderen sinds de start van het project gevoed. De duur varieert 
van enkele dagen tot soms wekenlang. In principe heeft hij de signaalfunctie. Als er malnutritie wordt 
gezien op de kinderafdeling (dit gebeurt dus op het oog) dan wordt de nutritionist (Alfred) 
ingeschakeld en komt kijken om te kijken of hij er eerst nog rescue voeding moet worden gegeven 
(zoals F75/F100) of dat het kind het eten van de keuken kan krijgen. Moses vertelt dat de nutritionist 
dan ook een inschatting maakt van de hoeveelheid en of er nog rekening moet worden gehouden 
met speciale dingen. Moses vindt dat het project goed loopt en dat kinderen op tijd worden 
gesignaleerd als ondervoed zijn. Hij vertelt dat al het eten is te krijgen, met uitzondering van soms 
het fruit. Als hij iets zou mogen veranderen/verbeteren zou hij graag een koelkast in de keuken zien 
waar fruit en groente wat langer kan worden bewaard. 
 
CƻǘƻΩǎ Ǿŀƴ aƻǎŜǎ van de keuken in gebruikΣ ŘŜȊŜ ŦƻǘƻΩǎ ȊƛƧƴ genomen in het educational zaaltje 
aansluitend aan de keuken: 

 



 
 
 
 
 



 

 
 
 



 



 
 
 
 
 
John Azaare, management: 
Enkele malen hadden wij al kort gesproken over Food for live. Bij het interview zegt John dat hij het 
programma een fantastisch initiatief vindt. Als wij hem er nog een keer officieel naar vragen heeft hij 
geen exacte cijfers over beschikbaar (geholpen kinderen, financieel) omdat hij te druk was. 
Hij vertelt dat er regelmatig meetingen zijn, en dat de laatste keer 3 weken was geleden met het 
comité (bestaande uit alle leden in Bawku betrokken voor food for live). Het proces loopt als volgt: 
Moses identificeert ondervoede kinderen, Alfred maakt het (aangepaste) menu erbij afhankelijk van 


