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Mexiko 

Friedensförderung in  e inem angespannten Umfeld  

Analysen deuten darauf  h in ,  dass  in  den nächs ten Jahren gewal t tä t ige  Konf l i k te  im süd l i -

chen Mex iko  wieder  s ta rk  zunehmen werden.  Denn d ie  S i tua t ion  durch  wi rd  e inerse i ts  

verschär f t  durch  d ie  g loba len Kr isen im F inanz -  und Nahrungsmi t te l bere ich ,  andererse i ts  

s ind  wesent l i che Te i le  der  Bevö lkerung aufgrund der  wen ig  koopera t i ven Ha l tung der  

Reg ierung des i l lus ion ier t  und bere i t ,  d ie  bes tehenden Konf l i k te  gewal t tä t ig  anzugehen.  

Serapaz ,  Serv ic ios  y  Asesor ia  para  la  Paz ,  en ts tand a ls  Reak t ion  au f  den zapat i s t i schen 

Aufs tand in  Ch iapas  1994.  Die  Organ isa t ion  wurde in  der  Fo lge  der  Fr i edensbemühungen 

der  Diözese San Cr is toba l  gegründet .  In  den Jahren nach der  zapat is t ischen Erhebung 

sp ie l te  Serapaz  e ine  wich t ige  Ro l le  in  der  Konf l i k tvermi t t lung zwischen der  Reg ierung 

und der  Guer i l l a .  Dadurch hat  s ich  d ie  Organ isa t ion  sowohl  in  Mex iko  wie  in te rnat iona l  

e inen Namen a ls  Med ia tor in  in  Konf l i k ten  gemacht .   

D ie  Unters tü tzung von Fas tenopfer  konzent r ie r t  s i ch  auf  Serapaz  i n  der  Stadt  Ocos ingo.  

Ih re  Mi ta rbe i tenden kümmern s ich  um v ie le  versch iedene Konf l i k te  in  und zwischen den 

Gemeinden in  Ch iapas .  Gemeindever t re ter innen werden in  Menschenrechts f ragen g e-

schu l t  und ausgeb i lde t ,  Konf l i k te  rechtze i t ig  zu  erkennen und mi t  den Bete i l i g ten  Lösu n-

gen zu  erarbe i ten .   

 

Frieden und Menschenrechte  fördern  

Das Comi te  de  Derechos  Humanos Fray  Pedro  Lorenzo de la  Nada i s t  e in  Mensche n-

rechtszent rum mi t  S i tz  in  der  Stadt  Ocos ingo,  im Bundess taat  Ch iapas .  Das  Komi tee  

wurde 1994 gegründet  und arbe i te t  eng mi t  der  Pfar re i  Ocos ingo zusammen,  d ie  von D o-

min ikaner -Pat res  ge le i te t  w i rd .  

In  e iner  Reg ion,  in  der  s ich  d ie  mex ikan ische Armee und d ie  Bewegung der  Zapat is t innen 

und Zapat is ten  gegenüber  s tehen,  se tz t  s ich  das  Zent rum für  d ie  Rechte  der  ind igenen 

Bevö lkerung e in .  Es  beg le i te t  Gruppen und Ak t i v i tä ten  in  rund 80 Gemeinden und b i lde t  

d ie  Menschenrechtspromotor innen und -promotoren der  Gemeinden aus .  S ie  le rnen,  Ko n-

f l i k te  anzugehen und werden sens ib i l i s ie r t  fü r  Menschenrechts -  sowie  Gesch lechter f r a -

gen,  dami t  s ie  in  ih ren  Gemeinden Konf l i k te  selbs t  lösen können.   

Das  Zent rum setz t  s ich  fü r  den Fr ieden,  d ie  Respek t ie rung der  Rechte  a l le r  Menschen 

sowie  d ie  Rückkehr  der  Ver t r iebenen in  ih re  ursprüng l i chen Wohngemeinden e in .  E in  

besonderes  Augenmerk  g i l t  der  zunehmende Migra t ion  von Menschen andern  la te inam e-

r i kan ischen Ländern ,  deren Rechte  geschütz t  werden müssen.  
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Rezepte aus Mexiko 
 
Scharfer Indianerbohnen-Brotaufstrich 
Zutaten 
240 g (1 Dose) gekochte Indianerbohnen 2 Sardellenfilets 
2 Esslöffel Zitronen- oder Limettensaft  Wenig fein gehackte rote Chilischote 
0,4 dl/40 ml natives Olivenöl extra  Meersalz 
1 Esslöffel gehackter Koriander  Frisch gemahlener Pfeffer 
oder glattblättrige Petersilie 
 
Zubereitung 
 
Bohnen, Zitronensaft, Öl und Sardellen nicht zu fein mixen. Kräuter und Chili unterrühren. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. 
Tipp: Auf gerösteten Brotscheiben oder zu Maischips servieren. 
Variante: Den Brotaufstrich mit weissen Bohnen zubereiten. 

 
Reis mit Chorizo 
Zutaten 
250 g parboiled Reis oder weisser Langkornreis ½ l Hühner- oder Gemüsebrühe 
150 g Chorizo, ohne Haut, gewürfelt 100 g tiefgekühlte grüne Erbsen 
Öl zum Dünsten Salz 
2 Zwiebeln, fein gehackt Pfeffer, frisch gemahlen 
1 Tomate, geschält, Stielansatz entfernt, gewürfelt Tomaten- und Avocadospalten für die Garnitur 
Zubereitung 
Den Reis in einem Drahtsieb ausgiebig mit warmem Wasser überbrausen. In eine Schüssel geben und mit abge-
kochtem Wasser bedecken, 10 bis 15 Minuten stehen lassen. 
Nun die Reiskörner zwischen den Handflächen reiben, so dass das Wasser trüb wird. Den Reis in das Drahtsieb 
giessen und mit warmem Wasser überbrausen. Den Vorgang mit kaltem Wasser wiederholen, bis das Wasser 
klar ist. Den Reis gut abtropfen lassen. 
Chorizo in einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze goldbraun braten, herausnehmen. 
 

Die Zwiebeln in der Bratpfanne in wenig Öl andünsten, zuerst den Reis zufügen und mitdünsten, dann die Toma-
ten. Die Hühnerbrühe angiessen, zugedeckt bei schwacher Hitze 15 Minuten köcheln lassen. Die grünen Erbsen 
2 bis 3 Minuten mitkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chorizo beifügen. 
Den Reis anrichten, mit den Tomaten- und Avocadospalten garnieren. 
 
Tomatenreis 
Zutaten 
Öl zum Dünsten 250 g Langkornreis 
1 Zwiebel, fein gehackt 4-5 dl/400-500 ml Gemüsebrühe 
1 Knoblauchzehe, fein gehackt Salz  
400 g Tomaten, Stielansatz entfernt, klein gewürfelt Pfeffer, frisch gemahlen 
2 Zwiebeln, in feinen Ringen Öl zum Braten 
Je 1 grüne und rote Peperoni/Paprikaschote, halbiert, entkernt, in feinen Streifen 
 
Zubereitung: 
Den Reis in einem Drahtsieb ausgiebig mit warmem Wasser überbrausen, abtropfen lassen. 
Die Zwiebeln und den Knoblauch in wenig Öl andünsten, die Tomaten kurz mitdünsten. Den Reis und die Gemü-
sebrühe zufügen, aufkochen, zugedeckt bei schwacher Hitze rund  
20 Minuten köcheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Zwiebelringe mit den Peperoni in wenig Öl unter Rühren knapp weich braten. 
Den Reis auf einer vorgewärmten Platte anrichten, Peperoni-Zwiebel-Mischung darauf verteilen. 



 

 

 
 

  4 

 
 
Mexikanische Bohnensuppe mit Tortillas 
 
Zutaten für 6 Personen: Einlage  Tortillas (für 50 Stk.) 
250 g  Borlottibohnen 12 Tortillas 1 kg Masa harina  
2 Fleischtomaten 2 EL Erdnussöl 1.4 l lauwarmes 
1 EL Erdnussöl 4 Chiles Pasillas, frittiert         Wasser 
1 mittelgrosse Zwiebel 100 g fein zerbröckelter Feta 20 g Meersalz 
1 l Hühnerbrühe wenig Epazote 
  

Zubereitung: 
Die Barlottibohnen über Nacht in etwa 1½ Liter Wasser einlegen. Die Bohnen am nächsten Tag mit dem Ein-
weichwasser in einen Kochtopf geben, aufkochen, abschäumen, bei schwacher Hitze weich kochen, etwa 60 
Minuten. Mit der Flüssigkeit pürieren. 
Für die Tortillas Mehl und Salz vermengen, das Wasser beifügen und zu einem glatten Teig zusammenfügen. 
Zugedeckt 10 bis 15 Minuten ruhen lassen. Den Teig in 50 Portionen teilen, am besten mit einer Waage. Kugeln 
formen und diese mit Öl bepinseln. Mit dem Nudelholz (im Mexikoladen gibt es Tortillas-Pressen zu kaufen) zwi-
schen 2 Klarsichtfolien zu dünnen Rondellen von 11 cm Durchmesser ausrollen. Die Tortillas in einer nicht kle-
benden Bratpfanne bei mittlerer Hitze (keinesfalls Höchststufe) ohne Fettstoff 15 bis 20 Sekunden braten. 
Die Tomaten schälen, vierteln, den Stielansatz entfernen. Die Zwiebel schälen und grob hacken. Tomaten und 
Zwiebeln pürieren. 
Das Erdnussöl erhitzen, das Tomatenpüree unterrühren, bei schwacher Hitze einige Minuten köcheln lassen, die 
Hühnerbrühe und das Bohnenpüree unterrühren, 10 Minuten köcheln lassen. 
Die Tortillas in Streifen schneiden, im Öl knusprig braten. Die Chiles Pasillas zerbröckeln. 
Die Bohnensuppe in vorgewärmten Tellern anrichten. Tortillastreifen, Käse, Chiles und Epazote dazugeben. 
 

Variante: Feta durch geriebenen Cheddar ersetzen. Die Suppe mit wenig Crème fraîche garnieren. Oder einige 
Avocadowürfelchen als Garnitur dazugeben. 
Tipp: Die Tortillas können auch tiefgefroren werden. 
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Mexikanische Tortillas 
 
Tortillas sind richtige Vielzweckbrote. Die dünnen Maismehlfladen passen zu jedem (mexikanischen) Essen. 
Wenn man sie nur auf einer Seite brät und um eine Chili-Bohnenfüllung rollt, heissen sie „gefüllte Taco“. Manch-
mal gebraten und mit Sauce übergossen, kennt man sie als Enchillada. Und ausserdem können sie, süss be-
streut, als Dessert serviert werden. 
 

Zutaten: 
225 g Maismehl (Polenta) 25 g Schweineschmalz oder Margarine 
1 Teelöffel Salz 0,30 l warmes Wasser 
225 g Weizenmehl (Typ 405) 
 

Zubereitung: 
Maismehl, Salz und Weizenmehl in eine grosse Schüssel geben. Das Schweineschmalz oder die Margarine 
hineinreiben, bis es bröselig aussieht. Das Wasser dazu giessen. Zu einem Teig formen. Auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche kurz kneten, bis er glatt ist. Zu vier gleichen Teigballen rollen. Mit einem feuchten Tuch zudecken 
und eine Stunde ruhen lassen. Jeden Ball zu einem dünnen Pfannkuchen ausrollen (Durchmesser 25 cm). 
In einer unbefetteten, schweren Eisenpfanne bei grosser Hitze braten. Einmal umdrehen und braten, bis sie 
rundherum leicht gebräunt sind. 
 
 
Mexikanischer Fleischeintopf mit Zuckermais und grünen Bohnen 
 
Zutaten für 8 Personen: 
Chiles-Püree 1,2 kg Ragout vom Rind 
2 getrocknete Chiles poblano 2 Markknochen 
2 getrocknete schwarze Chiles (Chiles pasilla) 2 Esslöffel Epazote 
1 mittelgrosse Zwiebel 6 Zucchini 
3 Knoblauchzehen 2 Karotten 
4 schwarze Pfefferkörner 150 g grüne Bohnen 
Beilagen: 8 kleine Kartoffeln 
Fein gehacktes Korianderkraut 3 frische Zuckermaiskolben 
Fein gehackte Zwiebeln 1 grosse Zwiebel 
Limonenscheiben  
 

Zubereitung: 
Die Chiles entstielen, die Früchte von Hand aufbrechen, die Samen herauslösen. Bei mittlerer Hitze 1 bis 2 Minu-
ten trocken rösten. Dann 15 Minuten in heisses Wasser einlegen. Gut ausdrücken. Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehen schälen und zerkleinern, zusammen mit den Chiles und den Pfefferkörnern pürieren. 
 
Die Maiskolben von den Blättern und den Barthaaren befreien, in 5 cm dicke Scheiben schneiden. Zucchini beid-
seitig kappen, in 5 cm lange Stücke schneiden, längs halbieren. Die Karotten schälen und in dünne Scheiben 
schneiden. Die Bohnen entstielen. Die Kartoffeln schälen und halbieren. Die Zwiebel in feine Scheiben schnei-
den. 
Ragout, Markknochen, Epazote und 2 Liter Wasser in einen grossen Kochtopf geben, aufkochen und einige 
Minuten bei starker Hitze kochen lassen, den Schaum abschöpfen. Mit Salz würzen. Das Chiles-Püree unterrüh-
ren. Bei schwacher Hitze 45 Minuten köcheln lassen. Zucchini, Karotten, Bohnen, Kartoffeln, Zuckermais und 
Zwiebeln beifügen, köcheln lassen, bis das Gemüse gar ist. Die Knochen entfernen. 
 

Variante: 
Das Originalrezept enthält Tomatillos. 
Da frische Früchte nur selten erhältlich sind und man sie durch Konserven ersetzen muss, am besten ganz weg-
lassen. Geschmacklich ist kein grosser Unterschied auszumachen. 


