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EDITORIAL

.ICH BIN FAIRER HANDEL" - Dieses Motto ist bei der
Fairen Woche 2014 Programm. Denn der Faire Handel
hat viele Gesichter, passiert an unzahligen Orten

und ist die Lebensgrundlage von iiber eine Million
Menschen. Wir méchten den Fairen Handel noch
konkreter, noch erlebbarer, noch greifbarer machen.
Wir wollen aufzeigen, wo der Faire Handel in unse-
rem Alltag bereits iiberall prasent ist —in Form von
attraktiven Produkten in Weltldden und Supermérkten,
von engagierten Menschen in Aktionsgruppen oder
Fairtrade-Town-Steuerungsgruppen oder als leckerer
Latte Macchiato in Ihrem Lieblingscafé oder in der
Firmenkantine. Entdecken Sie die vielfaltigen Gesichter
des Fairen Handels.

Um lhnen eine Orientierung zu geben, haben wir
die Zutaten, die fair gehandelt erhaltlich sind, in
den Rezepten mit einem * gekennzeichnet.

Zum ersten Mal finden Sie darunter auch Milch,
Butter, Sahne, O, Kiirbiskernpesto und Sonnen-
blumenkerne 6kologisch und fair gemaB Natur-
land Fair-Richtlinien. Wir empfehlen, grundsatzlich
Produkte in Bioqualitat zu verwenden.

Fair gehandelte Produkte erhalten Sie in 42.000
Supermérkten, 800 Weltladen und im Naturkost-
handel. Unter www.fairewoche.de finden Sie
zudem alle Kontaktadressen fiir die Online-Shops
der Mitveranstalter der Fairen Woche.

Und dibrigens: Auch in tiber 20.000 Cafés, Restau-
rants, Backereiketten und Kantinen werden bereits
fair gehandelte Getranke ausgeschenkt — fragen
Sie danach.

Zu diesen Gesichtern zahlen in diesem Jahr zum ersten
Mal Produkte auch aus Deutschland. So enthalt das
Rezeptheft unter anderem Milch, Butter und Sahne,
die den Oko- und Fair-Richtlinien von Naturland Fair
entsprechen. Erfahren Sie mehr zum Fairen Handel

im Norden auf Seite 15 in diesem Heft. Lesen Sie im
Rezeptheft dariiber hinaus weitere interessante Hin-
tergrundinformationen und Portraits sowie viele tolle
Rezeptideen.

Prominente Unterstiitzung bekommt das Rezeptheft
von Bundesentwicklungsminister Gerd Miller und TV-
Koch Christian Rach. Alle Ideen in diesem Rezeptheft
lassen sich mit fair gehandelten Zutaten zubereiten und
genieBen. Erleben Sie die hervorragende Qualitat und
die vielen Gesichter des Fairen Handels auch bei den
zahlreichen Veranstaltungen der Fairen Woche vom

12. bis 26. September 2014 in ganz Deutschland. Wir
freuen uns auBerdem auf lhre eigenen kreativen Aktio-
nen und Ideen, dem Fairen Handel ein Gesicht zu geben.
Weitere Informationen, Ideen und Unterstiitzungsange-
bote finden Sie unter www.fairewoche.de

Wir wiinschen lhnen viel SpaB beim Kochen und einen
guten Appetit!

Christoph Albuschkat
Weltladen-Dachverband e.V.

Daniel Debray
TransFair e.V.

TL = Teeloffel
ml = Milliliter

EL = Essloffel
| = Liter

g = Gramm
Msp = Messerspitze



GRUSSWORT

Fiir gute Produkte
sollten wir einen
fairen Preis zahlen.
Einen Preis, der es
den Produzentin-
nen und Produ-
zenten ermoglicht,
von ihrer Arbeit zu
leben. Wir kdnnen
es nicht einfach in
Kauf nehmen, dass
fiir die Schokolade,
die wir essen und
den Kaffee, den wir
trinken, Hunger-
I6hne gezahlt
werden und Menschen unter unwiirdigen Bedingungen
arbeiten. Wir alle haben es in der Hand, uns im Alltag
fiir gerechtere Lebenschancen und mehr Nachhaltigkeit
weltweit zu entscheiden, indem wir fair gehandelte
Produkte kaufen. Auch deshalb ist das diesjahrige Mot-
to der Fairen Woche, ,Ich bin Fairer Handel”, gut ge-
wabhlt. Es ist ein Riesenschritt, dass wir in Deutschland
fair gehandelte Produkte nicht allein in 800 Weltladen,
sondern bereits in iiber 42.000 Supermarkten, Bioladen
und Backereien kaufen kdnnen. Das macht es den
Verbraucherinnen und Verbrauchern leicht, die richtige
Entscheidung zu treffen.

Die Idee des Fairen Handels lebt von den vielen
Engagierten, die taglich in Weltldden und Eine-Welt-
Initiativen fiir gute Produkte zu fairen Preisen werben.
In lokalen Projekten wie zum Beispiel Stadt-Kaffees
stellen sie eine direkte Beziehung zwischen den Produ-
zenten in den Entwicklungslandern und den Menschen
bei uns her. Die Faire Woche mit ihren Giber 2000 Ver-

anstaltungen von Weltladen, Supermarkten, Schulen,
gastronomischen Betrieben, kirchlichen Akteuren,
Stadtverwaltungen und vielen mehr, wére ohne den
unermiidlichen Einsatz der ehrenamtlich Aktiven nicht
denkbar. lhnen gilt mein ganz besonderer Dank!

Wenn wir ein neues Wohlstandsmodell wollen, das auf
mehr Nachhaltigkeit und weniger schnellen Kon-

sum setzt, brauchen wir das Engagement aller — der
Birgerinnen und Biirger, der Unternehmerinnen und
Unternehmer, aber auch des Staates.

Niemand hat ein Patentrezept. Aber der Faire Handel
zeigt uns, dass jeder Einzelne etwas verandern kann.
Mit diesem Rezeptheft lade ich Sie herzlich zum Nach-
kochen ein!

lhr (o

Mt

Dr. Gerd Miiller MdB,
Bundesminister fiir wirtschaftliche Zusammenarbeit
und Entwicklung

KALTE AVOCADOCREME
MIT GEROSTETEN CASHEWKERNEN

Fiir 4 Personen:

2 Avocados* Olivenal*
1/4 Gurke Schnittlauch
100 ml Kokosmilch* 3 Sténgel Dill
3 EL Zitronensaft 2 Eiswiirfel
Cashewkerne* Salz*

Avocados und Gurke schélen, entkernen und in Stiicke
schneiden. Zitronen auspressen und den Dill vom
Stangel losen. Avocados, Gurke, Kokosmilch, Zitronen-
saft, Krauter nach Belieben, Eiswiirfel und eine Prise
Salz mit einem Stabmixer cremig pirieren. Danach
portionieren und kalt stellen.

Zum Servieren, Cashewkerne leicht anrdsten (ohne 0l
in einer beschichteten Pfanne) und mit 2 Tropfen
Olivendl tber die Creme geben. Nach Belieben garnie-
ren — fertig!

© TransFair e.V.




Fiir 4 Personen:

1 Mango* Walnusskerne*

Meersal:

Sprossen Frische

Mango und Banane in Schnitze schneiden. Zusammen
mit Rucola, Sprossen und in der Pfanne gerdsteten
Walnuss-Kernen auf einem Teller anrichten.

Fiir das Dressing 4 Essloffel Olivendl, den Saft einer
Zitrone und zerstoBene, angerdstete Walnusskerne mit
Meersalz und frischem Pfeffer abschmecken und kurz
vorm Servieren iiber den Salat geben. Dazu ein wenig
Baguette servieren.

© TransFaire.V.

In meinem Alltag sehe ich téglich die Chancen und
Herausforderungen des Fairen Handels — das macht
meinen Beruf so spannend. Wenn mir Kleinbauernko-
operativen beispielsweise zeigen, fiir welche Projekte
die Fairtrade-Pramie verwendet wurde — sei es fiir
neue Infrastrukturen, Weiterbildungen oder soziale
Projekte — bekomme ich hautnah den Fortschritt mit,
den viele Produzenten erst durch den Fairen Handel
anstoBen konnen. Ich habe einen erfiillenden Beruf.
Es gibt aber auch zahlreiche Themen, die den
Kleinbauerinnen und Kleinbauern nach wie vor groBe
Sorgen bereiten: Verénderte klimatische Bedingungen
stellen z.B. momentan groBe Teile Perus vor enorme
Herausforderungen. Hier kann der Faire Handel durch
Mehrerlose und Know-how einen Unterschied machen.

Fiir mich ist der Faire Handel im Grunde ein Projekt
um die Welt zu verandern und sie fiir alle Menschen
lebenswert zu machen. ,Wenn es gerecht ist, ist es
besser fiir alle’, sagt ein Sprichwort.




FALAFEL — KLASSISCH

Fiir 2 Personen:

250 g Kichererbsen* 2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen*
1 Scheibe Toastbrot Pfeffer*

1 Zwiebel Meersalz*

4 Knoblauchzehen 50 g Bulgur*

4 TL Petersilie, gerebelt* 1 TL Backpulver

2 TL Koriander, gemahlen* Sonnenblumendl

Am Vortag die Kichererbsen in eine Schiissel mit reich-
lich kaltem Wasser geben, abdecken und tiber Nacht
einweichen lassen. Eingeweichte Kichererbsen ab-
gieBen, mit frischem Wasser abspiilen und abtropfen
lassen. Zwiebel und Knoblauch schalen und grob ha-
cken. Das Toastbrot mit den Handen zerkriimeln. Kicher-
erbsen, Toastbrot, Zwiebel und Knoblauch piirieren. Das
Piiree mit Petersilie, Koriander, Kreuzkiimmel, Pfeffer
und reichlich Salz abschmecken und mit dem Bulgur und
dem Backpulver verkneten. Den Teig etwa 30 Minuten
kalt stellen. AnschlieBend mit den Handen oder einem
Eisportionierer kleine Ballchen formen

und etwas platt driicken. Reichlich Ol in eine Pfanne
geben, sodass es etwa zentimeterhoch steht und auf

héchster Stufe erhitzen. Die Falafel darin von beiden
Seiten etwa 2 Minuten frittieren, bis sie auBen schén
knusprig sind.

Tipp: Es empfiehlt sich immer, eine Probefalafel zu
braten, um festzustellen, ob der Teig gut gewiirzt ist
oder noch etwas Salz und Pfeffer hinzugegeben werden
muss. Dazu passt viel frisches Gemiise und Salat.

Als Dipp eignet sich Joghurt mit hohem Fettanteil
besonders gut: Einfach den Joghurt mit Pfeffer, Salz,
Zitrone und nach Belieben auch etwas Knoblauch und
Krautern abschmecken.

© Marina Matthiesen / EL PUENTE GmbH

QUINUA-PASTA MIT ERDNUSS-SOSSE

Fur 2 Personen:

1 EL Speised! 1 EL zerhackte Erdniisse*
1 groBe Zwiebel 125 ml Wasser

2 TL zerdrickter Knoblauch Krauter {Petersilie) zum
400 g Tomatenstlickchen ~ Wiirzen

2 EL Tomatenmark 400 g Quinua-Penne*

2 EL Erdnusscreme*

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch unter Riihren anbraten, bis sie weich sind.
Ubrige Zutaten zugeben und kécheln lassen. Zu gekochten
Nudeln reichen, nach Belieben mit Petersilie und Erdniissen
garnieren.

© Kathrin Hackner / GEPA — The Fair Trade Company




von TV-Koch Christian Rach

Fiir ein Backblech:

240 g Walniisse* 240 g Rohrzucker*

600 g Schokolade 180 g Mehl

{mind. 72 % Kakaoanteil)* Butter* zum Fetten des
135 g Butter* Backblechs

6 Eier

Walniisse grob hacken. Schokolade grob hacken, mit

4 EL Wasser in eine Schiissel geben und unter gelegent-
lichem Riihren Giber dem Wasserbad schmelzen (es kann
sein, dass die Masse dabei zéh wird, was aber keinen
Einfluss auf das Resultat hat). Die Butter wiirfeln und in
der Schokolade schmelzen, dabei sorgfaltig riihren, da-
mit das Fett gut in die Schokolade eingearbeitet wird.

Eier und Rohrzucker mit den Schneebesen des elektri-
schen Handriithrgerates schaumig schlagen, die fliissige
Schokoladen-Butter-Mischung unterziehen, das Mehl
liber die Masse sieben und zusammen mit den Walniis-
sen unterheben.

ety ".(
_% J '

Die Brownie-Masse auf das gefettete Backblech geben
und gleichmaBig verteilen.

Das Backblech in den auf 170 °C vorgeheizten Backofen
schieben und 20-25 Minuten backen. Stabchenprobe
machen: Sofern keine Teigreste am Stabchen kleben
bleiben, den Kuchen aus dem Ofen nehmen, kurz ab-
kiithlen lassen und mit einem langen Messer in Wiirfel
schneiden. Die Brownies in einer luftdichten Dose kiihl
aufbewahren.

Der Brownie ist ein Kuchen, der aus einem Rihrteig mit
nur wenig Mehl und ohne Triebmittel hergestellt wird.
Man braucht dafiir keine Kuchen- oder Tortenform,
sondern nur ein einfaches Backblech. Ein Brownie ist
ein idealer Kuchen, um immer »etwas da zu haben«.

Uberzieht man Brownies mit dunkler Schokolade,
halten sie sich gekiihlt ohne Qualitatsverlust bis zu drei
Wochen.

© Christian Rach




Mir ist es ein ganz wichtiges Anliegen, weg vom ano-
nymen Handel zum personlicheren Handel zu kommen.
Wenn wir die Gesichter und Geschichten hinter den
Produkten kennen, geht das auch mit einer ganz ande-
ren Wertschatzung einher. Es geht beim Fairen Handel
gar nicht nur um den Fairen Preis, sondern auch um
Respekt und echtes Interesse den Produzent/innen
gegeniiber. Wir leben auf keiner Insel der Gliickseligen,
sondern alle in einer Welt. Wir sind abhéngig vonein-
ander und unsere Art zu konsumieren hat unmittelbare
Auswirkungen.

Mit unserem eigenen Weltladen ist fiir meinen Mann
und mich ein Traum in Erfiillung gegangen — jeden Tag
eine Arbeit erledigen zu diirfen, hinter der wir voll und
ganz stehen und bei der wir selber entscheiden kon-
nen. Vor allem der Kontakt mit unseren wunderbaren
Kund/innen bereitet uns groBe Freude. Lassen Sie uns
gemeinsam FAIRantwortung iibernehmen!

Mein Lieblingsprodukt ist Gibrigens der ungeschliffene
Langkornreis Bio Hom Mali von der GEPA. Einfach ein
Teil Reis mit zwei Teilen Wasser ca. 25 Minuten kochen,

etwas Butter, Salz und Gewiirze dazu — ergibt auch
nach Aussage unserer Kinder den leckersten Reis der
Welt!
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Fairtrade Cabernet Sauvignon &
Pinotage

Weingut: Merwida Winery Ltd,
Siidafrika

Vollmundiger und kréftiger Rotwein
mit herrlichen Cassisaromen und
dunklen Waldfriichten in der Nase.
Lebendige, aber dennoch runde Tan-
nine mit langem Nachhall.

ErhaItIlch in allen INETIO]
Netto-Filialen o messan

Rosé Reserva
Weingut: Vifia Chequen, Chile

Ein Wein wie eine leichte Brise an ei-
nem Sommerabend. Mit der Farbe einer
zarten Himbeere und dem lebendigen
Duft nach taufrischen, roten Kirschen
ist dieser Rosé Reserva besonders har-
monisch und rund im Geschmack.

Erhaltlich in Weltladen bundesweit
sowie online unter
www.el-puente.de ('37 EL PUENTE

Fairtrade Sauvignon Blanc
Weingut: Vifia La Fortuna, Chile

Im Glas klassischer Sauvignon-Duft
nach Stachelbeere und Holunderbliite.
Am Gaumen frisch und mundfiillend.
Dank des ausgewogenen Saurespiels
nicht zu breit, mit lang anhaltendem
Abgang.

Erhaltlich in Naturkostfachgeschaften

und online unter

www.probiowein.de PRObIOWEIN
Aa Moy

R -

Naturland Fair Seck PUR
Weingut: Seck, Rheinhessen

SECK PUR ist der vegane Wein-
genuss, histaminarm und ohne
Zusatz von Schwefel ausgebaut.
Ein intensiver Rotwein, der an
Brombeere erinnert.

Erhaltlich beim Winzer Yy
sowie online unter
www.weingut-seck.de

Naturland



Fiir 4 Personen:
Couscous-Schnitten:
900 ml Milch*

20 g Butter®

etwas Salz*

250 g Couscous™

2-3 Eier

Pfeffer*

Muskatnuss*

Butter* zum Anbraten

Saisonales Gemiise
— hier Karotten und
Zucchini:

800 g Karotten und
Zucchini

2 Zwiebeln

1-2 Zehen Knoblauch
200 ml Gemiisebriihe
Salz*, Pfeffer*,
Muskatnuss*

Etwas Ol* zum Anbraten
Ggf. Sahne*

Kiirbiskern-Sahne:
200 ml Sahne*
Kiirbiskern-Pesto*
Ggf. Salz*, Pfeffer*

Zum Verfeinern:
Sonnenblumenkerne*

Die Milch mit der Butter zum Kochen bringen. Den Cous-
cous einriihren, salzen und bei schwacher Hitze unter
gelegentlichem Riihren etwa 10 Minuten ausquellen
lassen. Den Couscous in eine Schiissel geben und ein

paar Minuten ziehen und auskiihlen lassen. Mit Pfeffer
und Muskat abschmecken. AnschlieBend die Eier nach
und nach unterriihren bis die Masse streichfahig und
nicht zu fliissig ist. Dann etwa 1 cm dick auf einem Blech
ausstreichen. Fir eine gute Stunde kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln und den Knoblauch
schalen und wiirfeln. Karotten und Zucchini waschen
und schneiden. Zunachst die Zwiebeln im Ol glasig
anbraten, dann den Knoblauch ebenfalls in den Topf
geben und kurz anbraten (nicht zu heiB, sonst wird er
bitter). AnschlieBend Karotten und Zucchini hinzugeben,
kurz mit anbraten und mit der Gemdiisebriihe abléschen.
Bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss oder mit Gewiirzen der
Wahl abschmecken.

Fir die Sauce die Sahne erwarmen, mit dem Kiirbiskern-
Pesto wiirzen und unter gelegentlichem Riihren bei
niedriger Hitze reduzieren lassen bis sie eine gleichma-
Bige, cremige Konsistenz hat. Je nach Geschmack salzen
und pfeffern. Nach Belieben konnen auch Zwiebeln,
Schalotten, Knoblauch als Basis fiir die Sauce dienen.
Den erkalteten Couscous in etwa 4x8 cm groBe Stiicke
schneiden und in Butter bei mittlerer Hitze goldbraun

ausbacken. Alles gemeinsam auf einem Teller anrichten,
mit Sonnenblumen oder Kiirbiskernen bestreuen und
servieren.

© Naturland Fair

Die Werte und Inhalte des Fairen Handels sind auch fiir
uns Landwirte hier in Deutschland wichtig. Auch wir
brauchen Abnehmer und Verbraucher, die unsere
Produkte wertschatzen und fair bezahlen. Wir sind
Mitglied in der Molkereigenossenschaft Berchtesga-
dener Land und liefern dorthin unsere Biomilch. Die
Molkereigenossenschaft gehdrt uns Bauern und ist ein
Garant fir faire Milchpreise, da sie die Gewinne nicht in
private Taschen flieBen lasst, sondern davon betriebs-
férdernde Investitionen tatigt und den anderen Teil des
Gewinns an uns Milchbauern als iiberdurchschnittlichen
Milchpreis ausbezahlt. Es werden keine Unterschiede
zwischen gréBeren und kleinen Betrieben gemacht, so
dass die rund 1.800 Mitglieder der Genossenschaft eine
ansehnliche Solidargemeinschaft bilden.

Mit dem Absatz von z. B. unserem Naturland Fair zertifi-

zierten Milchpulver zur Herstellung der GEPA-Schokola-
de konnen sehr gut jahreszeitliche Schwankungen der
Milchmenge ausgeglichen werden, wovon alle Mitglie-
der gleichermaBen profitieren. Zugleich bietet der Faire
Handel uns die Mdglichkeit, andere Produzent/innen
von Nahrungsmitteln, die wir sonst nicht erreichen
konnten, gezielt zu unterstiitzen, z.B. mit dem Kauf
von Rohrzucker fiir Fruchtjoghurt. Es gibt uns ein gutes
Gefiihl, denn aus eigener Erfahrung wissen wir, dass es
nur miteinander geht.




HONIG-DATTEL-RIEGEL

Zutaten fiir ein Backblech:

180 g Butter* 425 g Dinkelflocken, fein
110 g Bliitenhonig 100 g Walnusse, gehackt*
(cremiger Honig)* 225 ml Wasser

80 g getrocknete Datteln*  Salz*

90 g Dinkelmehl Zimt*, Muskatnuss*

Datteln in kleine Stiicke schneiden. Butter, Honig und
Datteln in einem Topf erhitzen und abkiihlen lassen.
Die Dinkelflocken 10 Minuten im Wasser quellen lassen
und gemeinsam mit den {ibrigen Zutaten unter die
Butter-Honig-Dattel-Mischung riihren. AnschlieBend
die Masse auf ein Backblech streichen und im Backofen
bei 190° circa 35 Minuten backen.

Nach dem Erkalten in Stiicke schneiden und nach
Belieben servieren.

© Susanne Freyhdfer / www.fair-ein.de

SCHOKOMOUSSE MIT TROCKENFRUCHTKOMPOTT

Fiir 4 Personen:
100 g Zartbitterschokolade®  getrocknete Mangos®,
{ohne Milchbestandteile) Ananas™, Datteln*,

200 g Soyasahne Aprikosen®

1/2 Pk Sahnesteif Multifruchtsaft*
Kokosraspeln® Cashewkerne*
Schokomousse:

Schokolade klein schneiden und im Wasserbad
schmelzen. Sahne mit Sahnesteif schlagen. 1 EL Sahne
abnehmen und gut mit der Schokolade verrithren (mit
dem Stabmixer), dadurch wird sie am Ende schon
cremig. Restliche Sahne unter die kalte Masse heben.
In Portionsglaser fiillen und 24 Stunden kalt stellen.

Kompott:

Trockenobst in mundgerechte Stiicke schneiden. Mul-
tifruchtsaft aufkochen und das Obst in den kochenden
Saft geben. Danach erkalten lassen (kann ebenfalls gut
iber Nacht ziehen).

Cashewkerne résten (in einer beschichteten Pfanne
ohne 0l). Mousse und Kompott mit den noch warmen
Cashewkernen und Kokosraspeln garnieren. Et voila.

© Malte Hausmann / Vereinte Evangelische Mission
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DER FAIRE HANDEL

Fairer Handel ist eine Handelspartnerschaft, die auf
Dialog, Transparenz und Respekt beruht und nach mehr
Gerechtigkeit im internationalen Handel strebt. Der
Faire Handel tragt dazu bei, die Lebens- und Arbeits-
bedingungen von kleinbauerlichen Familien, Handwer-
kerinnen und Handwerkern sowie Arbeiterinnen und
Arbeitern zu verbessern. Er unterstiitzt Produzenten-
organisationen in den Anbauldndern in ihrem Einsatz
fiir soziale Sicherung, Bildung und Frauenfdrderung
sowie den Schutz der natiirlichen Ressourcen und der
Umwelt. Im Fairen Handel stimmen die Kleinbduerinnen
und Kleinbauern ebenso wie die abhangig Beschaftig-
ten demokratisch tiber wichtige Entscheidungen ab.
Dies gilt insbesondere fiir Entscheidungen iiber die
Verwendung der Mehrerlése aus dem Fairen Handel.
Durch faire Preise konnen Produzentenorganisationen
ihre Produktionskosten decken und sie bekommen
einen finanziellen Spielraum fiir soziale und wirtschaft-
liche Entwicklungen. Mit langfristigen und partner-
schaftlichen Lieferbeziehungen wird eine verlassliche
Handelsbheziehung aufgebaut, die den Produzentinnen
und Produzenten Planungssicherheit gibt.
Fair-Handels-Organisationen engagieren sich gemein-

sam mit Verbraucherinnen und Verbrauchern fiir die
Unterstiitzung der Produzentinnen und Produzenten,
fiir Bewusstseinsbildung bei den Konsumentinnen
und Konsumenten sowie fiir die Kampagnenarbeit zur
Veranderung der Regeln und der Praxis des konventi-
onellen Welthandels. Der Faire Handel mit Produkten
wie Kaffee, Schokolade und Bananen sowie Textilien,
Blumen, Schmuck und Kosmetik bietet somit konkrete
Handlungsalternativen fiir einen bewussten Konsum.

DIE FAIRE WOCHE

Die Faire Woche ist eine Veranstaltung des Forum

Fairer Handel in Kooperation mit TransFair e.V. und

dem Weltladen-Dachverband e.V.. Das Forum Fairer
Handel wurde gegriindet, um die Aktivitaten des Fairen
Handels in Deutschland zu koordinieren. Ziel ist es, eine
starkere Ausweitung des Fairen Handels zu erreichen
und gemeinsame Forderungen gegeniiber Politik und
Handel durchzusetzen.

In Tausenden von Aktionen machen zahlreiche Welt-
laden, Aktions- und Jugendgruppen, Supermarkte,
Gastronomiebetriebe und andere Akteure wéahrend

der Fairen Woche bundesweit auf den Fairen Handel
aufmerksam. Verbraucherinnen und Verbraucher sollen
so dazu ermuntert werden, fair gehandelte Produkte zu
kaufen. Die Faire Woche findet 2014 zum 13. Mal statt.

Weitere Informationen und Serviceleistungen zur Fairen
Woche finden Sie unter www.fairewoche.de

Die Mitgliedsorganisationen des Forum Fairer Handel

Der Weltladen-Dachverband | Naturland — Verband

fiir 6kologischen Landbau | Die Importorganisationen
BanaFair, dwp, EL PUENTE, GEPA — The Fair Trade Company
und GLOBO Fair Trade Partner

Weitere Informationen zum Forum Fairer Handel finden
Sie unter www.forum-fairer-handel.de
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Hier konnen Sie fair gehandelte Waren kaufen oder sich im Fairen Handel engagieren:

FAIRTRADE

und Entwicklung

FAIRER . HANDEL Brot fiir die Welt —
Vi Anfwy an! Evangelischer
Entwicklungsdienst
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