Die schonsten Rezept-
ideen mit Zutaten

aus dem Fairen Handel.
GenieBen Sie mit!

Mit Beitrdgen von
Entwicklungsminister Dirk Niebel
und Starkoch Tim Malzer.
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EDITORIAL

.FAIRER HANDEL. FAIRE CHANCEN FUR ALLE.”
—das ist unser Ziel und das Motto der Fairen Wo-

che 2013. Denn ganz gleich in welchem Alter: fair
gehandelte Produkte sind ein gute Wahl — fiir Kinder,
Jugendliche und Erwachsene. Das gilt natiirlich nicht
nur auf Konsumentenseite. Der Faire Handel unter-
stiitzt auch die Produzentenfamilien im globalen Stiden
generationsiibergreifend. Denn vom Schulbau und
dem Verbot illegaler Kinderarbeit Giber Einkommens-
steigerung und Arbeiterrechte sowie Fortbildungen
fiir Erwachsene bis hin zu Gesundheitsprojekten und
einer lebenswerten Umwelt bis ins hohe Alter — iiberall
entfaltet der Faire Handel positive Effekte.

Natiirlich finden Sie in diesem Heft neben interessan-
ten Hintergrundinformationen auch viele tolle Rezept-
ideen. Prominente Unterstiitzung bekommt das Re-

zeptheft von Bundesentwicklungsminister Dirk Niebel

Um lhnen eine Orientierung zu geben,
haben wir die Zutaten, die fair gehandelt
erhéltlich sind, in den Rezepten mit einem *
gekennzeichnet. Wir empfehlen fair gehan-
delte Zutaten in Bioqualitat.

Fair gehandelte Produkte erhalten Sie in
42.000 Supermarkten, 800 Weltladen und im
Naturkosthandel. Unter www.fairewoche.de

finden Sie zudem alle Kontaktadressen fiir die
Online-Shops der Mitveranstalter der Fairen
Woche. Und iibrigens:

Auch in liber 20.000 Cafés, Restaurants,
Backereiketten und Kantinen werden bereits
fair gehandelte Getranke ausgeschenkt —
fragen Sie danach.

und Starkoch Tim Malzer. In diesem Jahr stammen
zudem einige Rezepte von Food-Blogs, die mit der
Fairen Woche kooperieren. Alle Ideen in diesem
Rezeptheft lassen sich mit fair gehandelten Zutaten
zubereiten und genieBen.

Erleben Sie die hervorragende Qualitat und die ver-
bindende Wirkung des Fairen Handels auch bei den
zahlreichen Veranstaltungen der Fairen Woche vom
13. bis 27. September 2013 in ganz Deutschland.
Gerne kénnen Sie auch eine eigene Aktion beitragen.
Weitere Informationen, Ideen und Unterstiitzungs-
angebote finden Sie auch unter www.fairewoche.de
— Machen Sie mit!

Wir wiinschen lhnen viel SpaB beim Kochen und Guten
Appetit!

@:\Qqﬂ Noa &@ (o Nescron

Christoph Albuschkat
Weltladen-Dachverband e.V.

Lisa Herrmann
TransFair e.V.

TL = Teeloffel | EL = Essloffel | g = Gramm
ml = Milliliter | | = Liter | Msp = Messerspitze



GRUSSWORT

Ich mochte Sie herzlich
zur Fairen Woche 2013
begriBen und freue mich
a. tiber lhr Interesse am Fai-
'i ren Handel! Dieses Jahr
¥ lautet das Motto: ,Fairer
= Handel. Faire Chancen
fiir alle.”
Der Faire Handel ist eine
] Bewegung der Zivilge-
> sellschaft, die im Laufe
der Jahre kontinuierlich
weiter wachst. Mehr als 2.000 Veranstaltungen haben
letztes Jahr in der Fairen Woche in ganz Deutschland
stattgefunden. Dies geschah dank dem Engagement
tausender Menschen. Ob in Schulen, Universitaten,
Unternehmen und Kommunen, in Gemeinden und
Weltladen, ob Kinder, Auszubildende, Studierende,
Angestellte, Gaste aus Produzentenladndern oder ehren-
amtliche Seniorinnen und Senioren: Alle Generationen
wirken am Fairen Handel mit und tragen ihn in die
Mitte der Gesellschaft.
Sie informieren iiber den Fairen Handel und entwick-
lungspolitische Ziele, zeigen alternative Handels-
und Herstellungsstrukturen von Produkten auf und
verdeutlichen globale Zusammenhénge. Und das fihrt
mit dazu, dass immer mehr fair gehandelte Produkte
verkauft werden. Verbraucherinnen und Verbraucher
in Deutschland @ndern zunehmend ihr Konsumverhal-
ten, interessieren sich fiir Produktionsbedingungen
und fordern gerechte, soziale und umweltschonende
Herstellungs- und Handelsstrukturen. Dabei vertrauen
sie auf Produkte aus dem Fairen Handel.
Denn der Faire Handel ist ein wirksames entwicklungs-
politisches Instrument zur Armutsbekdmpfung. Durch
faire Preise, langfristige Handelsbeziehungen und die

Férderung einer umweltschonenden Anbauweise verhilft
der Faire Handel den Produzentinnen und Produzenten in
den Landern des Siidens zu menschenwiirdigen Lebens-
und Arbeitsbedingungen. Belegt hat dies Ende 2012 die
internationale , Fairtrade-Wirkungsstudie”.

Die Studie unterstreicht, dass der Faire Handel Hilfe

zur Selbsthilfe ist. Diesen Ansatz verfolgt auch die
deutsche Entwicklungspolitik. Unser Ziel ist es, die
Menschen in unseren Partnerldndern dabei zu unter-
stiitzen, ihr Leben in Freiheit und ohne materielle Not
eigenverantwortlich zu gestalten. Nur so kénnen wir
Armut nachhaltig bekdmpfen und auch den nachsten
Generationen eine Zukunft bieten.

Der Faire Handel ist hierbei ein wichtiger Partner und bie-
tet auch in den Landern des Siidens allen Generationen
faire Chancen: durch ein besseres Gesundheitssystem,
mehr Bildungsmaéglichkeiten, menschenwiirdige Arbeits-
bedingungen und Maglichkeiten der Altersvorsorge.

Mit dem Kauf fair gehandelter Produkte kdnnen wir des-
halb alle einen Beitrag leisten zu einer partnerschaft-
lichen, nachhaltigen Entwicklung auch in der Zukunft.
Mein herzlicher Dank gilt insbesondere den vielen ehren-
amtlichen Aktiven, die mit ihrer ambitionierten Arbeit zu
einer gerechteren Welt beitragen. lhnen allen wiinsche
ich eine bunte, aktive und erfolgreiche Faire Woche 2013!

lhr

Fd, /
LA
Dirk Niebel,

Bundesminister fiir
wirtschaftliche Zusammenarbeit und Entwicklung

Ein Vorspeisen-Tipp von Bundesminister Dirk Niebel

Fur 4 Personen:

750 g Butterkirbis
600 ml Gemusebrihe
50 ml Orangensaft*

1 Stiick Ingwer*
1 EL Currypulver*
1 EL Rohrzucker*

200 ml Kokosmilch* Salz*
3 EL Olivenal™ Pfeffer*
1 Zwiebel Kiirbiskernsl und Kirbis-

1 rote Chilischote* kerne

Butterkiirbis halbieren, schalen, entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Zwiebel schélen und fein wiirfeln.
Chilischote Iédngs halbieren, entkernen, waschen und
fein hacken. Ingwer schalen und ebenfalls fein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebeln, Chili und
Ingwer kurz anschwitzen, Kiirbiswiirfel dazugeben,
Zucker dartberstreuen und fir zwei Minuten mitdiins-
ten. Das Currypulver hinzufiigen und kurz anschwit-
zen. Mit reichlich Gemiisebriihe abléschen (bis der
Kiirbis komplett bedeckt ist) und 20 Minuten kécheln
lassen.

Kokosmilch und Orangensaft hinzufiigen und alles fein
pirieren. Wenn die Suppe zu dickflissig ist, Gemiise-
briihe hinzufiigen. Suppe kurz aufkochen lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kiirbissuppe mit gerdsteten Kiirbiskernen
und einem Schuss Kiirbiskernol servieren.
© TransFair




ROTE LINSENSUPPE MIT KOKOS

Fiir 4 Personen:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 getrocknete Chilischote™
(oder 1 gestr. TL Chili)

175 g rote Linsen

1 Dose Kokosmilch*

1 Dose gestiickelte
Tomaten (425 ml)

600 ml Gemiisebrihe

2 ELOI*

2 TL Kurkuma*, gemahlen
etwas Ingwer*

etwas gemahlener
Koriander*

2 Lorbeerblatter*

1 Zitrone

Salz*

Pfeffer*

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und fein wiirfeln.
Chilischote langs halbieren, entkernen und klein
hacken. Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch,
Zwiebeln und Chili anbraten.

Mit Gemusebriihe und Kokosmilch abléschen, Linsen
und Tomaten dazugeben.

Alles einmal aufkochen und die Gewiirze hinzufiigen,
dann alles 25 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln
lassen.

Zum Schluss die Suppe mit Salz und Pfeffer sowie
einem Spritzer Zitrone abschmecken.

Tipp: Die Suppe mit frischen Krautern, z.B. Koriander,
Schnittlauch oder Petersilie dekorieren und mit etwas
Brot servieren.

© TransFair

QUINOA-PESTO-SALAT

Fiir 3 Personen:

3 (rote) Spitzpaprika

1 kleine Tasse Quinoa*
3-4 Scheiben marinierte
Aubergine (Zubereitung
siche Rezept)

1/2 Gurke

200 g (Wild-) Tomaten
1/2 Stange Lauch

1-2 Knoblauchzehen

2 Bund frischer Basilikum

& {1/2 Bund) Minze {oder
andere Krauter nach Wahl)
Optional: 1 kleine Hand voll
Walnisse oder Pinienkerne
Salz*

Olivenal*

schwarzer Pfeffer*
Optional: 100 g Seitan
Optional: Baguette

Marinierte Auberginen: Aubergine in Scheiben schnei-
den, leicht salzen und ca. eine halbe Stunde ziehen
lassen. Abtupfen und mit etwas Olivendl bestreichen.
Entweder fiir etwa 25 Minuten im Ofen grillen oder
beidseitig in einer Grillpfanne anbraten.

Die Scheiben im Anschluss in einer Marinade aus einer
Knoblauchzehe, frischer Petersilie (oder andere Krauter
nach Belieben), WeiBweinessig oder Zitronensaft,
Olivendl sowie Salz und Pfeffer einlegen und fiir einige
Stunden (am besten liber Nacht) ziehen lassen.

Quinoasalat: Die Paprika halbieren oder vierteln und
zunachst im Ofen grillen. Hierfiir die Paprika einfach
mit etwas Olivendl bepinseln, Salz und optional einer
gepressten Knoblauchzehe einreiben und bei 250°C

in den Ofen geben, bis die Haut der Paprika beginnt
Blasen zu werfen. Einmal wenden und wenn die Haut
an einigen Stellen beginnt schwarz zu werden, aus dem
Ofen nehmen. Die Paprika im Anschluss etwas abkiihlen
lassen, danach hduten und in kleine Stiicke schneiden.
Quinoa nach Packungsanleitung zubereiten. AbgieBen
und in eine Schale geben.

Den Lauch sehr fein schneiden. Gurke, Wildtomaten und
die marinierte Aubergine ebenfalls klein schneiden. Alle
Zutaten mit zu dem Quinoa geben.

Die Krauter, eine Knoblauchzehe, optional Nisse, sowie
etwas Salz, Pfeffer und Olivendl in einen Standmixer
geben und zu einem Pesto vermixen. Das Pesto mit in
die Schale geben und unterriihren.

Tipp: Fir eine warme Seitan-Beilage einfach Seitan-
streifen knusprig anbraten und scharf mit Chilipulver
oder- sauce, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat gut
durchziehen lassen. © www.veganguerilla.de



Die Kleinbauernkooperative Manduvir liegt im Std-
westen von Paraguay und zahlt Giber 1000 Mitglieder.
Die Zuckerkooperative ist seit 1999 Fairtrade-zertifi-
ziert und konnte ihre wirtschaftliche Eigenstandigkeit
stetig ausbauen. Der direkte Kontakt mit Importeuren
und der verbesserte Zugang zu Marktinformationen
hat die Verhandlungsposition der Kooperative deutlich
verbessert.

Dariiber hinaus verarbeitet Manduvira seinen Zucker
seit Januar 2012 selbst weiter und erzielt somit hdhere
Erlése. Durch die Fairtrade-Pramie konnte die Koope-
rative in eine eigene Zuckermihle investieren. Ein
weiterer Schritt in die wirtschaftliche Unabhéngigkeit.
Zusétzlich hat die Kooperative den Bau eines neuen
Biirogebaudes und einer Klinik aus Mitteln der
Fairtrade-Pramie finanziert. Das Gesundheitsprojekt
hat die medizinische Versorgung der Menschen in der
Region signifikant verbessert und dariiber hinaus die
Bedeutung der Kooperative innerhalb der Gemein-
schaft deutlich gestarkt. Die Kooperative Gibernimmt
zu einem groBen Teil die Behandlungskosten ihrer Mit-
glieder. © TransFair

Fiir 2 Personen:

Backofen auf 200°C vorheizen. Aubergine waschen und
abtrocknen. Der Lange nach halbieren und an der Schnitt-
stelle sowie auBen ein paar Mal mit einer Gabel einstechen.
Olivendl in einer Auflaufform verteilen, die Auberginenhalf-
ten mit der Schnittstelle nach unten in die Form legen und
mit etwas Salz bestreuen. Im vorgeheizten Backofen etwa
30 Minuten garen.

Quinoa in ein Sieb geben und unter heiBem Wasser
waschen, das entfernt etwaige Bitterstoffe. Quinoa nach
Packungsanleitung garen, dann beiseite stellen und 5
Minuten ausquellen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Cashew-Niisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett ein
paar Minuten anrésten, bis sie leicht braunen (Vorsicht:

geht sehr schnell). Nisse in eine Schiissel geben, kurz
abkiihlen lassen und mit Honig und Ziegenfrischkase
vermischen. Auberginen aus dem Ofen nehmen und das
fleischige Innere mit einem Loffel auslsen, dabei einen
Rand von ca. 0,5 cm lassen. Petersilie fein hacken und einen
Teeloffel davon zur Dekoration beiseitelegen, Fruchtfleisch
der Aubergine grob hacken. Beides zum Quinoa geben und
gut untermischen.

Die ausgehohlten Auberginen mit der Quinoa-Mischung
fiillen und mit der Ziegenfrischkdsemasse bestreichen. Im
noch heiBen Ofen 5 Minuten gratinieren und mit Petersilie
bestreut servieren. Dazu schmeckt ein frischer Salat.

© Christina Pfister, www.newkitchontheblog.de




Fotos: © Matthias Haupt

GRUNES DSCHUNGEL-CURRY
von Starkoch Tim Malzer

Fiir 4-6 Personen:
3 Schalotten
1 SuBkartoffel

1 rote Chilischote*
500 ml ungesiBte

100 g Champignons Kokosmilch*

150 g Babymais 200 ml Gemiisebrihe
100 g Zuckerschoten 3ELOI*

1 kleine Zucchini 4 EL Currypaste*

100 g Kirschtomaten 6 Kaffirblatter

4 Frihlingszwiebeln 6 Stiele Thaibasilikum
1 Bio-Limette 6 Stiele Kariandergriin
200 g Wasserkastanien, Zucker*

frisch oder aus der Dose  Salz*

1 kleine Aubergine Beilage: Jasmin-Duftreis*

Schalotten schalen und in diinne Scheiben schneiden.
SiiBkartoffel schalen, langs halbieren und quer in ca.

0,5 cm diinne Scheiben schneiden. Champignons put-
zen und je nach GroBe vierteln oder halbieren. Baby-

mais und Zuckerschoten putzen und langs halbieren.

Zucchini waschen, putzen, ldngs halbieren und in ca.

0,5 ¢cm diinne Scheiben schneiden.

Kirschtomaten waschen und halbieren. Frithlingszwie-
beln putzen und in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden.
Limette abwaschen und vierteln. Wasserkastanien
abspiilen und in Scheiben schneiden. Aubergine wa-
schen, putzen und in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden.
Chilischote schrdg in diinne Scheiben schneiden.
Kokosmilch und Gemiisebriihe in einem kleinen Topf
erwarmen.

Ol in einem weiteren Topf erhitzen, Schalotten darin
glasig diinsten. Currypaste dazugeben und 1-2 Minuten
mitdinsten. StiBkartoffeln zugeben und 2-3 Minuten
unter Rithren andiinsten. Kaffirblatter und Kokosmilch-
Briihe zufiigen und aufkochen lassen. Zucchini und
Aubergine zugeben und 5 Minuten bei mittlerer Hitze
garen. Champignons und Wasserkastanien zugeben
und weitere 3-4 Minuten garen. Kirschtomaten, Baby-
mais, Zuckerschoten und Friihlingszwiebeln zugeben
und in 2-3 Minuten zu Ende garen. Mit Salz und einer
Prise Zucker abschmecken.

Krauterblatter abzupfen und mit den Limettenvierteln
und der Chilischote zum Curry geben. Dazu passt
Jasmin-Duftreis.

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Tipp: Bei asiatischen Gerichten ist oft die Konsistenz
entscheidend. Die Gemiisesorten sollen nach dem
Garen alle noch knackig sein. Da die verwendeten Ge-
miisesorten unterschiedliche Garzeit haben, empfiehlt
es sich, sie wie im Asia-Imbiss separat in Schiisseln
aufzubewahren. Die Gemiisesorten kdnnen dann ihrer
Garzeit entsprechend verwendet werden.

Wem die Konsistenz zu fliissig ist, der kann die Sauce
mit etwas in kaltem Wasser geldster Speisestarke
binden.

© Tim Mdlzer/Mosaik Verlag




Die Anzeichen des Klimawandels in Peru sind langere
Sommer mit intensiverer Hitze, eine zeitliche Verschie-
bung der Regenfélle sowie starkere Winde. Die Folgen
sind unter anderem Bodenerosion, Wasserknappheit,
Diirre und ein hoheres Schadlingsaufkommen, was die
Produktivitat und Qualitat des Kaffees negativ beeinflusst.
Der Faire Handel unterstiitzt die Kleinbauernfamilien mit
gezielten MaBnahmen. Die Kleinbauern-Kooperative
Sonomoro in Peru begegnet den neuen Bedingungen
mit intensiven Schulungen. In einem zweitagigen
Schulungslehrgang diskutieren die Kleinbauerinnen

und Kleinbauern mit Expertinnen und Experten, welche
Auswirkungen der Klimawandel in der Region bereits
hat und welche Risiken die Zukunft birgt. Die Kurs-
teilnehmerinnen und Kursteilnehmer identifizieren
umweltschonende MaBnahmen und Anpassungstech-
niken. Dazu zahlen unter anderem das Pflanzen von
schattenspendenden Baumen, Trainings zur effektiveren
Schadlingsbekampfung, Reduzierung der Erosion sowie
eine bessere Abfallentsorgung und Kompostierung. Die
neuen Landbaumethoden tragen so zur Stabilisierung
der Okosysteme bei, was letztlich allen Menschen der
Region zugutekommt. © TransFair e.V.
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SCHOKOLADEN-NUSS KUCHLEIN

Fiir ein Blech:
125 g Bitterschokolade*® 1 Pkt. Vanillezucker

175 g Zucker* 1 Prise Salz*

100 g Mehl 1/4 TL Backpulver

80 g weiche Butter 100 g Cashewkerne*,
4 Eier gehackt — optional

Ein tiefes Backblech mit Backpapier auslegen. Butter
und Schokolade in einen kleinen Topf geben und bei
geringer Hitze zergehen lassen. Zucker, Eier, Vanillezucker
und Salz in einer Schiissel mit einem Handriihrgerat
cremig rithren. Vorsichtig die Schokoladenmasse unter-
riihren, dann das gesiebte Mehl und das Backpulver
nach und nach dazugeben, gut verriihren. Cashewkerne
hacken und in einer Pfanne leicht anrgsten, in die Masse
unterriihren und den kompletten Teig gleichméBig auf
dem Blech verteilen. In einem vorgeheizten Backofen
den Kuchen bei 200 Grad fiir ca. 25 Minuten backen.
Den Kuchen abkiihlen lassen und in kleinen Stiicken
als Kiichlein anrichten, mit Puderzucker bestreuen und
servieren.

© TransFair

BANANEN-TARTE-TATIN

Zutaten fiir eine Tarte:

1 Blatterteigrolle 4 Bananen*
120 g Zucker* 1 Vanilleschote*®
30 g Butter

Eine Tarte-Form mit dem Blatterteig auf Backpapier
auskleiden. Die Bananen schalen und der Lange nach
in diinne Scheiben schneiden. Die Vanilleschote vor-
sichtig halbieren und das Mark heraus kratzen. Butter,
Zucker und Vanille in einer Pfanne karamellisieren.

Achtung: Pfanne vom Herd nehmen, wenn der
Karamell kleine Blaschen bildet, sonst wird er bitter.
Bananenscheiben beifligen und vorsichtig umriihren.
Die Masse Uiber den Teig in die Tarte-Form geben. Die
Tarte im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad fiir 30
Minuten backen.

Tipp: Die Bananen-Tarte-Tatin noch warm mit einer
Kugel Vanilleeis, geschlagener Sahne oder einem Loffel
Créme Fraiche servieren.

© TransFair




Das im Jahr 1991 von der Frauenorganisation Kabalaka
gegriindete Panay Fair Trade Center (kurz: PFTC) auf
der Insel Panay ist im philippinischen Kontext ein wich-
tiger Akteur des Fairen Handels. Die Genossenschaft
unterstitzt die wirtschaftlichen Tatigkeiten seiner
Mitglieder, z. B. die Verarbeitung und Vermarktung von
Mascobado-Zucker, Bananen, Mango, Ingwer, Ananas
und Tee. Durch den Verkauf tiber den Fairen Handel
ermdglicht das PFTC etwa 500 Kleinbauern-Familien
eine Einkommensverbesserung und garantiert eine
wiirdevolle Arbeit. Aus den Verkaufserlgsen finanziert
das PFTC technische Unterstiitzung fiir die Mitglieder
und bietet ihnen Beratung und Weiterbildung, z. B.

bei der Umstellung auf 6kologische Landwirtschaft
und in Gesundheitsfragen. Diese MaBnahmen gehen
Hand in Hand mit sozialen und politischen Aktivitaten.
Veranstaltungen, Trainingsprogramme und politische
Kampagnen unterstiitzen benachteiligte Bevélkerungs-
gruppen wie alleinerziehende Miitter, Slumbewoh-
nerinnen und Slumbewohner sowie Kleinbauerinnen
und Kleinbauern. Das PFTC bildet so eine gemeinsame
Stimme der benachteiligten Menschen und iibt Einfluss
auf die politischen und wirtschaftlichen Rahmenbedin-

gungen aus, die noch immer von machtigen Familien-
clans bestimmt werden. Die Kooperative ist somit ein Fiir 3-4 Personen:
gutes Beispiel fiir einen Handelspartner, bei dem viele
verschiedene Menschen in 6konomischer und sozialer
Hinsicht vom Fairen Handel profitieren.
© Weltladen-Dachverband e.V.

Rotwein in einem kleinen Topf erhitzen und Zucker
darin auflosen. Cranberries hinzugeben und kurz
aufkochen, bis die Cranberries leicht aufplatzen. Sie
sollen dabei ihre Form behalten und nicht verkochen.
Cranberries in ein Sieb gieBen, Weinsud dabei auffan-
gen und wieder zuriick in den Topf geben.

Auf ca. 1-2 Essloffel einkochen, bis der Wein etwas
dickfliissiger wird. Sahne in einem weiteren Topf
erhitzen aber nicht kochen, Schokolade in kleine Stiicke
zerbrechen und mit einem Schneebesen in die Sahne
einriihren bis sie schmilzt.

Topf vom Herd ziehen und kurz ein bisschen abkiihlen
lassen, damit das Ei nicht gleich gerinnt. Burgunder
und Ei dazugeben und gut unterriihren. Zimt und Kar-
damom sowie die Cranberries vorsichtig einriihren und
die Creme in kleine Férmchen fiillen.

Im Kiihlschrank mindestens drei Stunden fest werden
lassen. Wegen der langen Kiihlzeit lasst sich das Des-

sert flir Gaste gut vorab vorbereiten.

Je nach Geschmack kann die Menge der verwen-
deten Cranberries variiert werden.

© Christina Pfister, www.newkitchontheblog.de




DER FAIRE HANDEL

Fairer Handel ist eine Handelspartnerschaft, die auf Dia-
log, Transparenz und Respekt beruht und nach mehr
Gerechtigkeit im internationalen Handel strebt. Der Faire
Handel tragt dazu bei, die Lebens- und Arbeitsbedin-
gungen von kleinbauerlichen Familien, Handwerkerinnen
und Handwerkern sowie Arbeiterinnen und Arbeitern auf
Plantagen in den Léandern des Stidens zu verbessern.

Die Produzentenorganisationen setzen sich fiir soziale
Sicherung, Bildung und Frauenférderung sowie den
Schutz der natiirlichen Ressourcen und der Umwelt ein.
Im Fairen Handel missen die Kleinbduerinnen und Klein-
bauern ebenso wie die abhédngig Beschaftigten an allen
wichtigen Entscheidungen demokratisch beteiligt wer-
den. Dies gilt inshesondere fiir Entscheidungen iiber die
Verwendung der Mehrerlése aus dem Fairen Handel.

Die Partnerorganisationen in Afrika, Asien und Latein-
amerika erhalten faire Preise, die die Produktionskosten
decken und einen finanziellen Spielraum fiir eine soziale
und wirtschaftliche Entwicklung ermdglichen. Mit
langfristigen und partnerschaftlichen Lieferbeziehun-
gen wird eine verldssliche Handelsbeziehung zwischen
Siid und Nord 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 Bewusstseinshildung bei den Konsumentinnen

und Konsumenten sowie fiir die Kampagnenarbeit zur
Veranderung der Regeln und der Praxis des konventio-
nellen Welthandels. Der Faire Handel mit Produkten wie
Kaffee, Tee und Bananen sowie Textilien, Geschirr und
Schmuck bietet somit eine konkrete Handlungsalterna-
tive fiir einen bewussten und nachhaltigeren Konsum.

DIE FAIRE WOCHE

Die Faire Woche ist eine Veranstaltung des Forum
Fairer Handel, dem Netzwerk des Fairen Handels in
Deutschland. Es 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 wahrend
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 2013 zum zwélften
Mal statt.

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

Die Mitgliedsorganisationen des Forum Fairer Handel

Die nationale Fairtrade Initiative TransFair | Der Weltladen-
Dachverband | Der Bauernverband Naturland | 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




Hier konnen Sie fair gehandelte Waren kaufen oder sich im Fairen Handel engagieren:

FAIRTRADE

BMZ %I

Bundesministerium fiir
wirtschaftliche Zusammenarbeit

und Entwicklung

Zukunftsentwickler. Brot

Wir machen Zukunft. EOR fiir die Welt

Machen Sie mit. _
Brot fiir die Welt -
Evangelischer
Entwicklungsdienst





