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Landesprogramm Haiti
Gemeinsames Lernen fiihrt zu Solidaritat und Unabhéangigkeit

Nach dem Erdbeben 2010 befindet sich Haiti im Wiederaufbau. Dieser geht dusserst
langsam voran. Erschwert wird er durch die instabile soziale und politische Lage, welche
schon vor dem Erdbeben das Land beherrschte. Zusatzlich wird der Inselstaat immer
wieder von tropischen Wirbelstirmen heimgesucht. Diese fallen in einem Land, wo nur
noch zwei Prozent der Flache von Baumen bewachsen ist, besonders heftig aus. Die
Wirbelstiirme wechseln sich mit anderen Naturkatastrophen wie Uberschwemmungen und
Dirren ab.

Nachdem die Partnerorganisationen von Fastenopfer ihre Infrastruktur wieder aufgebaut
haben, geht es nun darum in die Zukunft zu schauen, den Bewohnern Haitis neue Per-
spektiven aufzuzeigen und sie im Wiederaufbau zu starken. Dazu gehért eine nachhaltige
Landwirtschaft, welche mit alltaglichen Verhaltensanderungen einhergeht. Zum Beispiel
ist das Kochen mit Holzkohle in Haiti weit verbreitet, flihrt aber zu weiterer Abholzung
der schon kargen Waldbestande. Deshalb ist ein Umdenken ndtig. Die Partnerorganisati-
onen von Fastenopfer zeigen alternative Mdglichkeiten auf. So kann man mit Briketts aus
Stroh anfeuern, statt Holzkohle zu verfeuern. Parallel dazu werden Baume an den Han-
gen gepflanzt um der Erosion entgegenzuwirken und die schwache Humusschicht zu
starken.

Fir eine nachhaltige Entwicklung ist es zudem wichtig, dass die Menschen ihre Rechten
und Pflichten als Staatsbiirger kennen. Deshalb unterstiitzt das Fastenopfer die Men-
schenrechtsarbeit. Dazu gehort, dass die Menschen nicht nur ihre politischen, sondern
auch ihre sozialen und kulturellen Rechte kennen. In einem weiteren Schritt geht es da-
rum die Menschen und Organisationen zu starken, damit sie ihre Rechte auch vom Staat
einfordern konnen. Gerade in Zeiten der Instabilitat ist die Einhaltung der Menschenrech-

te besonders gefahrdet und gleichzeitig besonders wichtig.
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Lohne und Preise in Haiti

Monatliches Einkommen umgerechnet in CHF

Landwirtschaft

Landarbeiter/in: 1650 Gdes = 86.85 CHF

Industrie

Fachkraft: 15'000 Gdes = 789.50 CHF

Arbeiter/in: 1'650 Gdes = 86.85 CHF

Facharbeiter/in: 3750 Gdes = 197.35 CHF

Lehrer/in: 2'500 Gdes = 131.55 CHF

Buiroangestellte /Sekretariat 10°000 Gdes = 526.30 CHF

Informeller Sektor

Schuhputzer: 3 Gdes = 0.10 CHF pro Schuh

Verkauf, Ambulanz, etc.:

Reinigungspersonal: 1650 Gdes = 86.85 CHF

Warenkorb

Artikel Gourdes Schweizer Franken
1 Stlick Seife 10 0.27
1 Softdrink (Coca Cola) 10 *0.27
1 Kilo Reis 25 *0.68
1 Kilo Mais 15 *0.41
1 Kilo Kartoffeln 35 *0.95
1 Kilo Brot 40 *1.08
1 Kilo Fleisch 110 2.98
1 Sack Sussigkeiten 25 0.68
1 Eis 40 1.08
1 Kugelschreiber 10 0.27
Beliebtes Spielzeug 100 2.71
Schreibblock 15 0.41
Schuluniform 400 10.84
Schulmaterial/Blicher pro Jahr 2000 54.20
Jahrliche Schulgebiihren 6000 162.60

*durch das Erdbeben um 500% gestiegen

Wechselkurs: 1 CHF = ca. 36.90 Gourdes

Der verbindliche Minimallohn wére 1650 Gourdes = 39 CHF, ein Grossteil der Bevdlkerung verdient jedoch weni-

ger als 40 Gourdes (=1 USD)
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Rezepte aus Haiti

Riz au Djon Djon (Reis mit schwarzen Pilzen)

Zutaten:

25g getrocknete haitianische djon-djon-Champignons-Képfe oder andere getrocknete schwarze Pilze, z.B. chine-
sische; 50g Speckwdirfeli; 1 EL fein gehackte griine Paprikaschoten; 4 EL fein gehackte frische Petersilie; 1 EL
fein gehackte Friihlingszwiebeln, einschliesslich der griinen Spitzen; 1 TL fein gehackter Knoblauch; 200g weis-
ser Langkornreis (z.B. Basmati); 74 TL zerriebener getrockneter Thymian; 1 Prise gemahlene Gewurznelken; 1 TL
Salz.

Die Pilze 30 min. in einem halben Liter Wasser einweichen, nachher 15 min. kdcheln lassen und beiseite stellen.
Speckwiirfeli mit einem Essloffel Ol knusprig braten, mit dem Schaumléffel herausnehmen. Paprikaschoten, Pe-
tersilie, Zwiebeln und Knoblauch in das restliche Ol geben und 2 min. riihren, aber nicht braun werden lassen.
Den Reis dazu schitten und nochmals 2 min. riihren. Das Pilzwasser mit kochendem Wasser auf die Menge von
Y, Liter aufflillen und den Reis damit abldschen. Speckwdirfeli, Thymian, Nelken und Salz einriihren und bei star-
ker Hitze zum Kochen bringen. Auf niedriger Temperatur gut zugedeckt ca. 20 min. quellen lassen. Abschme-
cken, mit einer Gabel auflockern und sofort servieren.

Sauce Ti Malice (Sauce aus Chilis, Zwiebeln und Limonensaft)

Zutaten:
2259 fein gehackte Zwiebeln; % Tasse frischer Limonensaft (ersatzweise Zitronensaft); 30g Butter; 2 TL fein
gehackte, frische scharfe Chilischoten; 1 TL fein gehackter Knoblauch; 1 TL Salz

Die Zwiebeln in eine Schiissel geben, den Limonen- oder Zitronensaft dazurihren und bei Zimmertemperatur
mindestens 30 min. stehen lassen. Danach die Zwiebeln absieben und die Marinade beiseite stellen. Die Zwie-
beln in der zerlassenen Butter ca. 5 min. rlhren, bis sie weich und glasig, aber nicht braun sind. Die gehackten
Chilischoten und den Knoblauch zugeben und bei verschlossener Pfanne und niedriger Temperatur etwa 10 min.
garen. Vom Herd nehmen, die Marinade dazuriihren, salzen und vor Gebrauch auf Zimmertemperatur abkiihlen
lassen. Gut verschlossen, bleibt die Sauce im Kiihlschrank eine Woche frisch.

Bananenbrot (fiir ein Kastenbrot)

Zutaten:
140g weiche Butter; 100g ungesalzene, geschalte Pekanniisse; 40g kernlose Rosinen, 300g Mehl; 1% TL ger.
Muskatnuss; 2 TL Salz; 500g reife Bananen; 1 TL Vanilleextrakt; 125g Zucker; 1 Ei

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Cakeform (ca. 24 cm) bereitstellen. 4 EL Pekanntsse fur Garmnitur beiseite
stellen. Restliche NUsse grob hacken, diese mit 1 EL Mehl und den Rosinen vermengen. Ubriges Mehl mit Back-
pulver, Salz, Muskat durchsieben. Die Bananen mit Gabel zerdriicken und plrieren. Vanilleextrakt darunter mi-
schen. Butter und Zucker schaumigriihren, dann das Ei hinzufligen und gut verrihren. Mehl und Bananen ab-
wechslungsweise darunterziehen. Vorsichtig Rosinen/Nussmischung unterheben. Den glatten Teig in die Form
geben, mit Nissen verzieren und 50 bis 60 Minuten backen. Warm oder abgekuhlt servieren.
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Haitianisches Hiihnchengericht

Fiir 3 bis 4 Portionen:

1 grosses Huhn

10cl  Limonensaft

1 fein gehackte Zwiebel

2 zerdriickte Knoblauchzehen

3EL  Mangochutney
1TL  Starke in 1 EL Wasser aufgelost
3EL  Ingwer, frisch gerieben

Aus Ingwer, Knoblauch, Zwiebel und Limonensaft eine Paste herstellen und das Huhn innen und aussen damit
einreiben. Zugedeckt mindestens eine Stunde kalt stellen. Den Backofen auf 220°C vorheizen.

2 EL Butter schmelzen und die vom Huhn abgetropfte Marinade darunter riihren. Das Huhn mit je 1 TL Salz und
Pfeffer wiirzen, in eine Bratform legen und die Buttermischung dariber giessen. 60 bis 90 min. braten lassen.
Das Huhn aus der Form nehmen und das Mangochutney zum Bratensaft riihren. Nach Bedarf mit etwas Wasser
auflosen. Bei méassiger Hitze 5 min. unter Umriihren kécheln lassen. Mit der aufgelsten Starke andicken. Sehr
heiss servieren.

Wir backen Tortillas
Zutaten (6-8 Tortillas)

1 Tasse Maisgries, mittel oder fein

1 Tasse Mehl

4 EL Zucker
1EL Backpulver
1TL Salz

1 Ei

1 Tasse Milch

200g Butter

1-2 TL Butter

Gerate
Tasse o Essloffel/Teelffel @ Grosse Schiissel o Kleine Schiissel e Kochl6ffel o Gabel o Kleine Bratpfanne e 1
rechteckige Backform

Zubereitung

1. Heize den Ofen auf 220 Grad vor.

2. Gib das Maisgries, das Mehl, den Zucker, das Backpulver und das Salz in die grosse Schiissel und vermi-
sche alles gut mit dem Kochloffel.

Schlage das Ei in die kleine Schiissel und verrithre es mit der Gabel.

Giesse das verriihrte Ei in die trockene Masse.

Fige die Milch hinzu und vermische alles gut mit dem Kochloffel.

Schmelze die Butter in einer kleinen Bratpfanne bei kleiner Hitze.

Flge auch die geschmolzene Butter hinzu und mische gut.

Fette die Backform mit 1 bis 2 TL Butter ein. Fille den Teig hinein.

Backe das Maisbrot 25 min. Der obere Teil sollte leicht braun werden. Priife mit einem Holzchen, ob das Brot
fertig gebacken ist.

10. Lass das Brot etwas abkihlen. Schneide es in Stiicke.

11. Wenn Du das Maisbrot nicht fiir ein Picknick zubereitest, kannst du es noch warm servieren.
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Nationalgericht: Reis mit roten Bohnen

Zu den wichtigsten Nahrungsmitteln Haitis z&hlen die kleinen roten Bohnen. Bevor man getrocknete Bohnen
kochen kann, werden sie Uber Nacht in Wasser eingeweicht. Einfacher geht es mit bereits gekochten Konserven-
bohnen.

Zutaten:(flir 4 Personen)
1 Tasse rote Bohnen
3Tassen  Wasser

2 mittlere Zwiebeln
1 Tasse Reis

1TL Salz

%BTL Pfeffer

Eingeweichte Bohnen bei mittlerer Hitze eine Stunde zugedeckt kochen lassen (oder kiirzer im Dampfkochtopf).
Zwiebeln fein hacken und in etwas Fett anrosten. Die Bohnen mit dem Wasser in die Zwiebelpfanne schiitten und
alles gut vermischen. Reis, Salz und Pfeffer zu den Bohnen hinzufligen, gut durchriihren und die ganze Masse so
lange bei kleiner Hitze kdcheln lassen, bis der Reis gar ist. Das Wasser sollte ganz eingekocht sein. Bei Bedarf
etwas heisses Wasser hinzufiigen.

Gebratene Bananen als Dessert

Zutaten:(flir 4 Personen)

4 Bananen, evtl. reife Kochbananen
1EL Butter

4TL Zitronensaft

Vanillezucker oder roter Zucker

Muskatnuss

Etwas Rum

Die Bananen der Lange nach in je zwei Hélften schneiden. In der Bratpfanne die Butter schmelzen, die Bananen-
teile darin beidseitig braten, bis sie leicht hellbraun sind. Zitronensaft iiber die Bananen traufeln, ein wenig Vanil-
lezucker (oder roten Zucker) und eine Spur Muskatnuss dartber streuen. Zum Verfeinern mit Rum flambieren.



