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Mehr Fairness auf dem Teller

Wer braucht schon fertig abgepackte Produkte, wenn man leckere Gerichte im
Handumdrehen frisch zubereiten kann? Und zwar ohne grofen Aufwand und
ohne lange Einkaufsliste: Wir zeigen Ihnen, wie Sie reife Bananen und altes
Brot vor der Miilltonne bewahren und mit wenigen Zutaten ein leckeres und
garantiert faires Essen zubereiten. Das schont den Geldbeutel, ist nachhaltig
und unterstiitzt die Menschen, die ganz am Anfang der Lieferkette stehen.

Getreudem Mottoderdiesjdhrigen FairenWoche ,,Fair statt mehr - #fairhandeln
fiir ein gutes Leben!“ bietet das Rezeptheft einfache Rezepte mit kostlichen
Zutaten aus dem Fairen Handel (mit einem * gekennzeichnet), und viele kre-
ative Vorschldge fiir die Resteverwertung. Allein in Deutschland landen jedes
Jahr rund 18 Mio. Tonnen verwertbare Lebensmittel im Miill — das sind im
Schnitt 85 Kilogramm pro Person. Was viele Menschen nicht bedenken, ist die
harte Arbeit und der hohe Energieeinsatz, die hinter jedem landwirtschaftlich
erzeugten Produkt stecken. Ein Grofiteil der hier konsumierten Lebensmittel
kommt aus Landern des Globalen Siidens, wo Kleinbduerinnen und Kleinbau-
ern oft ohne industrielle Erntemaschinen arbeiten. Da Lebensmittel wie Kakao
oder Kaffee an internationalen Borsen gehandelt werden, sind Produzent*in-
nen enormen Preisschwankungen ausgesetzt. Der Faire Handel bietet ihnen
stabile Mindestpreise und damit mehr Planungssicherheit.

Wer Lebensmittelverschwendung verhindern und sichergehen méochte, dass
Kleinbauernfamilien einen fairen Preis fiir ihre Produkte bekommen, sollte auf
folgende drei Dinge achten: Gerichte im Voraus planen, Lebensmittelreste ver-
werten und Produkte aus Fairem Handel und 6kologischer Herstellung kaufen.

Probieren Sie es selbst aus. Lassen Sie sich inspirieren und uns wissen, wie
Thnen die fairen Rezepte gelungen sind! Dafiir posten Sie einfach ein Bild
Thres Gerichtes und verlinken dieses mit #fairhandeln und @FaireWoche. Die
schonsten Kreationen belohnen wir mit einem Korb fairer Leckereien.

Das Team der Fairen Woche wiinscht Ihnen viel Freude beim Kochen und
#fairhandeln fiir ein gutes Leben!

Machen Sie mit bei der Fairen Woche vom 11. — 25. September 2020.
Weitere Informationen finden Sie unter www.fairewoche.de.
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Vorbereitungszeit:
5 Minuten

Zubereitung

- Falls die Datteln Steine haben, diese entfernen und die Datteln

Zutaten fiir ca. 25 Stiick fiir ca. 20 Minuten in Wasser einlegen und gut abtropfen lassen.

160 g Datteln*, getrocknet - AnschlieRend mit den Niissen und dem Kakaopulver in eine

160 g Niisse*, gemischt Schiissel geben.

oder nach Vorliebe
- Die Zutaten in einer Kiichenmaschine oder mit einem Piirierstab

auf hochster Stufe fiir 1-2 Minuten zerkleinern.

10 g Kakaopulver*
Kokosflocken* zum Ummanteln
- Die Masse sollte leicht klebrig sein und sich gut formen lassen.

- Nun kleine Kugeln aus der Rohmasse formen und diese in
Kokosflocken wenden. Danach sind die Kugeln schon fertig.

NAGHCHC
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»~BEWUSSTE ENTSCHEIDUNGEN“
VON JENNIFER HAUWEHDE

,,Ich habe das Gefiihl, viele Menschen in
Landern des globalen Nordens leben mit
einem problematischen Verstandnis von
Lustbefriedigung. Das System erzdhlt
uns, Weniger ist Verzicht und Verzicht
ist schlecht. Aber macht es langfristig
wirklich gliicklich, alles zu kaufen, was
uns ins Auge springt — egal, woher es
kommt und wie es produziert wurde?
Ich habe die Erfahrung gemacht, dass es
guttut, iiber Produktionsstandards und

Jennifer Hauwehde ist Bloggerin
2015 im Internet iiber Nachhaltigkeit,

Lieferketten Bescheid zu wissen. Wel-
che Gedanken, Menschen und Praktiken
stecken dahinter? Kann und mochte ich
das vertreten? Lautet die Antwort ,,Ja",
ist das auch immer ein Bekenntnis zu
mir selbst: Ich habe die Ressourcen, eine
bewusste Entscheidung zu treffen und
ich nutze sie fiir eine (fiir mich) ethisch
vertretbare Wahl. Das fiihlt sich gut an —
und so gar nicht nach dem viel gefiirch-
teten Verzicht.“

und Journalistin und schreibt seit
faire Mode, bewussten Konsum und

mittlerweile auch tiber gesellschaftspolitische Themen und Feminismus. Aktuell beschdiftigt
sie sich schwerpunktmdBig mit Klimagerechtigkeit und ganzheitlichen systemischen Losun-
gen fiir die soziale und die Klimakrise. Und wenn der Kopf zu sehr raucht, backt sie vegane
Kuchen. Die Rezepte und Inspiration rund ums nachhaltige Leben gibt es auf ihrer Website
www.mehralsgruenzeug.com nachzulesen.
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EINGELEGTES GEMDSE IN KOKOSOL \& TIPPSZURMULLVERMEIDUNG

@ Sie haben Lebensmittel iibrig, die Sie nicht mehr
verwerten konnen?
Anstatt sie in den Miill zu geben, gibt es zahllose Mdglichkeiten,
anderen eine Freude zu machen. Zum Beispiel gibt es in Ihrer
Néhe sicher einen ,,Fairteiler“ der Initiative Foodsharing
(foodsharing.de). Oder Sie wenden sich an Ihre Tafel vor Ort
(tafel.de/karte), um nicht nur Ressourcen zu schonen, sondern
auch bediirftige Menschen mit Ihrer Spende zu unterstiitzen.

@ Es geht auch andersherum: Sie mdchten geretteten
Lebensmitteln ein neues Leben geben?

Sirplus (sirplus.de) bietet {iberschiissige Produkte in ihren

Berliner Rettermarkten sowie im Onlineshop zum Verkauf an.

Bei Etepetete (etepetete-bio.de) konnen Sie {iberregional

Bio-Kisten aus krummem Obst und Gemiise bestellen, das sonst

auf dem Feld liegen bleiben, vernichtet oder zweckentfremdet

werden wiirde. Mittlerweile gibt es auch viele weitere lokale

Geschadfte, die gerettete Lebensmittel anbieten, informieren

Sie sich iiber Angebote in Ihrer Stadt.

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Zubereitung

- Einmachgldser griindlich mit kochendem Wasser auswaschen,

Zutaten fiir damit sie sauber und steril sind.

ca. 3-5 mittelgroBe

] . - Pilze putzen und mit Kokosbliitenzucker in reichlich Salzwasser
Einmachgldser

aufkochen. Nach 10 Minuten abgieen und abtropfen lassen.
1,5 kg frische Pilze

nach Geschmack - Einmachessig, Wasser, Salz, grob geschnittene Zwiebeln,
geschalte Knoblauchzehen und alle Gewiirze fiir 10 Minuten

kdcheln. Pilze hinzufiigen und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

) Sie maéchten vor allem an der Verpackung sparen?
500 g Zwiebeln . . ..
Unverpackte Lebensmittel finden Sie in immer
6 Knoblauchzehen . .. . .
mehr Weltldden sowie in zahlreichen verpackungsfreien

Curry*- oder Lorbeerbldtter* w . . . .
4turmy Supermadrkten mittlerweile fast {iberall in Deutschland.

- Gemiise in die Einmachgldser verteilen, Krautersud dariiber
6 Wacholderbeeren*

1 TL Kreuzkiimmel* (oder
Kiimmel*)

3 Rosmarinzweige

2 EL Pfefferkorner*

3 Chilis*

1| Einmachessig (5% Sdure)
500 ml| Wasser

2 EL Salz*

2 EL Kokosbliitenzucker*

ca. 100 ml Kokosol*

gieBen, so dass das Gemiise mindestens 1 cm mit Fliissigkeit
bedeckt ist.

- Kokosdl erhitzen (aber nicht kochen), um es im fliissigen Zu-
stand als zusatzliche natiirliche Versiegelung iiber das einge-
machte Gemiise zu gieflen. Die Gldser danach gut verschlief3en.

- Kiihl und dunkel gelagert bleibt das Gemiise ungedffnet fiir
mehrere Monate haltbar.

\AGNE
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Eine Ubersicht aller Mirkte finden Sie auf Utopia:
utopia.de/ratgeber/verpackungsfreier-supermarkt.

R TIPP

Nutzen Sie fiir das eingelegte Gemiise mit
Kokosal alte Mehrweg-Gldser. Verwenden

Sie einfach Gemiise und Gewtirze nach Wahl.
Das eingelegte Gemiise konnen Sie dann als
Antipasti, Beilage fiir Salat und Hauptspeisen
oder als Pizzabelag verwenden.

Rezeptheft zur Fairen Woche 2020 7
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Zubereitungszeit:
10 Minuten &
4 Stunden Ruhezeit

Zutaten fiir 3-4 Personen

150 g Haselniisse* (oder
Mandeln* oder Cashews*)

11 Wasser
1 Prise Salz*

1 EL Ahornsirup (mehr oder
weniger, je nach Geschmack,
oder auch eine andere Siif3e)

Etwas Zimt* und Kardamom*
(optional, aber so lecker!)

Zubereitung
- Haselniisse fiir mindestens 4 Stunden einweichen.

- Einweichwasser wegschiitten. Niisse in einem Sieb kurz
abspiilen.

- Im Mixer vereinen sich jetzt alle Zutaten miteinander.
Deckel drauf empfiehlt sich hier dringend.

- Wenn alles schon zerkleinert und somit milchig ist, den gesam-
ten Inhalt des Mixers in ein Seihtuch (Passiertuch) geben, das in
einem Sieb iiber einer Schiissel ausgebreitet ist. Das funktioniert
auch mit einem Kiichentuch oder sogar mit einem Kiichenkrepp.

- Jetzt auf dem Tuch herum quetschen, was den Vorteil hat, dass
der Filtriervorgang schnell vonstattengeht, oder dem Ganzen
etwas Zeit geben und die Schwerkraft einen saubereren Job
machen lassen.

- Das Haselnussmehl, welches im Tuch zuriickbleibt, kann fiir
das nachste Gebdck verwendet werden oder zum Verfeinern
des morgendlichen Miislis.

- Die fertige Haselnussmilch luftdicht verschlossen im
Kiihlschrank lagern. Meiner Erfahrung nach hilt sie sich dort
2-4 Tage. Schmecken lassen!

v (8 (& (¥

VEGAN LAKTOSEFREI ZUCKERFREI GLUTENFREI

Dieses Rezept ist ein Beitrag der Bloggerin Anna E. Bauer @Anna.Elisie:

,,lch versuche mich in meinem Alltag so fair wie moglich zu verhalten,
das schlie8t sowohl Mensch und Tier als auch unseren Planeten mit

ein. Dinge, die man problemlos selbst machen kann, bedeuten oft nur
einen kleinen Wechsel in der tdglichen Routine und konnen einen dann
ungemein bereichern. Man erschlieB3t sich eine viel groBere Vielfalt der
Produkte. So ist es fiir mich auch bei dem selbstgemachten Pflanzen-
drink. Auf was auch immer ich gerade Lust habe, ich kann es mir
zusammenbasteln und vermeide eine meist unnotige Umweltbelastung.
Letztlich kommt das allen zugute und bedeutet fiir mich keinen Verzicht
auf Genuss.“

Rezeptheft zur Fairen Woche 2020 ©Q



Zubereitungszeit:

40 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Butternut-Kiirbis
(Alternative: Hokkaido-Kiirbis)

2-3 EL Ol, z.B. Olivendl*
oder Kokosdl*

1 Zwiebel, gewiirfelt
2 Knoblauchzehen, gewiirfelt
100 ml trockener WeiBwein*
500 ml Gemiisefond

150 ml Joghurt* oder
Joghurt-Alternative

2 EL Mandeln*

4 EL Schnittlauch
etwas Zitronensaft
altes Brot fiir Croutons

KURBIS-MANDEL-SUPPE

Zubereitung

- Butternut-Kiirbis schilen (die Schale des Hokkaido kann man
mitessen), entkernen und grob wiirfeln.

- 01 in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Kiirbis
fiir 10 bis 15 Minuten zugedeckt kochen. Weiwein hinzugeben
und weiter kochen bis er fast vollstandig verdunstet ist.

- Gemiisefond einrithren und weitere 5 Minuten diinsten. Etwas
abkiihlen lassen und in eine Schiissel geben. Danach den Joghurt
beimischen und alles fein piirieren.

+ Ganze oder gehackte Mandeln in einer Pfanne fiir ein paar
Minuten anbraten und dabei standig umriihren.

- Fiir die Croutons das Brot in kleine Wiirfel schneiden und ein
paar Minuten in der Pfanne ohne Ol résten.

- Die fertige Suppe in Teller fiillen, mit einem Spritzer Zitronen-
saft verfeinern und mit Mandeln, Croutons und Schnittlauch
garnieren.

W (¥
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Zubereitungszeit:
60 Minuten

Zutaten fiir 3-4 Personen
750 ml Gemdisebriihe
1 Zwiebel, klein gewiirfelt

2 Knoblauchzehen,
klein gewiirfelt

Etwas neutrales 0Ol, z.B. Kokosél*

/2 TL Koriander*, im Mérser
zerkleinert

1 TL Garam Masala*
200 g rote Linsen*

3 Eier*

1 EL Speisestdrke

2 EL Kokosmilch*

5 TL Mango-Chutney*
2 EL Kokosflocken*

1 Bund Petersilie

Etwas Salat und Joghurt*
zum Anrichten

GCE

LAKTOSEFRE! ZUCKERFREI GLUTENFREI

Zubereitung
- Gemiisebriihe anriihren und bereitstellen.

- Ol in einem Topf erhitzen und gewiirfelte Zwiebel und Knob-

lauch kurz andiinsten, Gewlirze hinzufiigen und mitdiinsten.

-Linsen und Briihe dazu geben, kurz aufkochen lassen und dann

mit kleiner Hitze 15 bis 20 Minuten ohne Deckel kocheln lassen.
In einem Sieb abkiihlen lassen.

- Kokosmilch, Eier, Speisestdrke, Mango-Chutney, Kokosflocken

und klein geschnittene Petersilie mit der Linsenmasse gut
vermischen.

- Ofen auf 200 Grad vorheizen. Eine kleine Kastenform (1 Liter)

mit Backpapier auskleiden. Die Masse darin 45 Minuten backen,
abkiihlen lassen (evtl. iiber Nacht im Kiihlschrank) und in Schei-
ben schneiden.

- Auf etwas Salat anrichten und ggf. mit einem Klecks Joghurt

sowie mit Mango Chutney garnieren.

Dieses Rezept ist ein Beitrag des Weltladen Schongau

Rezeptheft zur Fairen Woche 2020 11



Zubereitungszeit:
50 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen

50 g Wildreis* und
250 g Basmatireis*

2,5 EL Olivendl*

Wasser

2 TL Kreuzkiimmel-Samen*
1,5 TL Currypulver*

240 g gegarte Kichererbsen*,
abgetropft

180 ml Sonnenblumendl

1 mittelgro3e Zwiebel

3 TL Mehl

50 g Rosinen*

2 EL gehackte glatte Petersilie
1 EL gehacktes Koriandergriin
1 EL gehackter Dill

Salz* und schwarzer Pfeffer*

12 Rezeptheft zur Fairen Woche 2020 VEGAN

REIS MIT KICHERERBSEN,
ROSINEN & KRAUTERN

Zubereitung

- Den Wildreis nach Anleitung kochen, bis die Kérner gar, aber
noch bissfest sind. In ein Sieb abgief3en.

- 1 Essloffel Olivendl in einem Topf erhitzen und den Basmatireis
mit ¥4 Teeloffel Salz unter Rithren darin anschwitzen. Reis nach
Packungsanleitung kochen.

- Wahrend der Reis kocht, das restliche Olivendl in einem kleinen
Topf erhitzen. Kreuzkiimmel und Currypulver einige Sekunden
anschwitzen und sofort die Kichererbsen mit 14 Teel6ffel Salz
hinzufiigen. 1 bis 2 Minuten unter Rilhren erwdarmen, dann in
eine grof3e Schiissel fiillen.

- Das Sonnenblumendl in einer Pfanne stark erhitzen. Die Zwiebel
in diinne Ringe schneiden und im Mehl wenden, bis sie damit
{iberzogen sind. Dann portionsweise ins heie Ol gleiten lassen
(vorsichtig) und 2 bis 3 Minuten goldbraun braten. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen, zum Schluss mit Salz bestreuen.

-Basmati- und Wildreis mit Kichererbsen, Rosinen, den Krautern
und Zwiebelringen mischen, noch einmal abschmecken und mit
einem Salat oder etwas Brot servieren.

\AGHCIC

LAKTOSEFREI ZUCKERFREI GLUTENFREI

Die Kooperative Green Net wurde 1993 ge-
griindet und arbeitet nach zwei Prinzipien:
Fair Trade und Bio-Anbau. In Thailand war
Green Net beispielsweise Mitbegriinder
der dortigen Bio-Zertifizierungsorgani-
sation. Dies war nur durch die Erlése des
Fairen Handels moglich. Green Net ist dar-
iiber hinaus weltweit sehr aktiv in der Lob-
by- und Kampagnenarbeit.

Green Net vereinbart mit den Reisbdu-
er*innen kostendeckende Preise, damit
diese weiterhin ihren traditionellen Reis
anbauen konnen. Genauso wichtig ist
Green Net die Weiterbildung im Bio-An-
bau, nicht nur, um bessere Ertrage zu er-
zielen, sondern auch um die Gesundheit
der Bauer*innen zu schiitzen. Vitoon Pa-
nyakul, Geschéftsfiihrer von Green Net:
yFrither litten viele Kleinbauernfamilien
unter den giftigen Pestiziden, hatten we-
niger Marktchancen, wurden manipuliert.
Fairer Handel und Bio-Anbau geben den
Bduer*innen die Chance, ihr Schicksal
selbst in die Hand zu nehmen. “

Die Reissetzlinge werden in Yasothorn gepflanzt

Durch Fair-Handels-Prdamien finanziert
Green Net auflerdem Saatgutbanken,
Schulen, Frauenforderprogramme und
Gesundheitszentren. Uber 50 Prozent der
Mitglieder von Green Net sind Frauen; die
Organisation fordert Frauen ausdriicklich
auf Leitungsebene. Kinder der Bauer*in-
nen kénnen dank des Fairen Handels auch
hdhere Schulen besuchen. Green Net in-
vestiert auflerdem in Qualitdtssicherung.
Gemeinsam mit den Mitgliedern und ei-
ner thaildndischen Universitdt erforschte
Green Net Anbaumethoden, die trotz Kli-
mawandel funktionieren. Wenn die Bauern
beim Reisanbau zum Beispiel sehr stark
auf Regen angewiesen sind, helfen Teiche,
um das Wasser zu speichern.

So schafft Fairer Handel Perspektiven und
verhindert Landflucht. Vitoon Panyakul:
»Ich sehe Fairen Handel als Partner, als
Freund. Die Zusammenarbeit ist mehr
als ein Geschdft. Wir glauben fest daran,
dass wir fiir eine bessere Welt zusammen-
arbeiten.“

Rezeptheft zur Fairen Woche 2020 13



GELBES BLUMENKOHL-CURRY
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Zubereitungszeit:
20 Minuten &
45 Minuten Ruhezeit

Zutaten fiir 3-4 Personen

1 Blumenkohl, gewaschen
und in gleichgrof3e Réschen
geschnitten

2 rote Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen,
fein gehackt

1 TL Currypulver*
Olivenol*

200 g griine Erbsen
(tiefgefroren)

1 EL Garam Masala*
Nach Bedarf etwas Chili*
Pfeffer* und Salz*

2 Friihlingszwiebeln, in Ringe
geschnitten

15 g frischer Koriander, gehackt

200 ml Joghurt* mit mind.
3,5 % Fett (oder griechischer
Joghurt)

4 Fladenbrote

200 g gegarte Kichererbsen*,
abgetropft

thaildndische gelbe
Currypaste*

400 ml Kokosmilch*

SAGIE:

VEGAN LAKTOSEFREI ZUCKERFREI

Zubereitung

- 2 Essloffel Olivendl, Garam Masala und bei Bedarf etwas Chili
mit den Kichererbsen in eine Schiissel riihren. Ein Backblech mit
Backpapier abdecken und die Kichererbsen darauf verteilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 30 Minuten in den Ofen bei 180 Grad
stellen und alle zehn Minuten umriihren. Ofen ausmachen,
Kichererbsen abkiihlen lassen und bis zur weiteren Verwendung
beiseitelegen.

- 2 Essloffel Olivenol mit dem Knoblauch und Currypulver kurz
in einer Pfanne anbraten. Den Blumenkohl sowie die roten
Zwiebelhdlften hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ca. 15 Minuten braten, bis das Gemiise weich ist.

- Die Currypaste kurz bei starker Hitze in einem Brater oder einer
Pfanne anrdsten. Kokosmilch hinzufiigen und zum Kochen
bringen. Den gerdsteten Blumenkohl und die rote Zwiebel
hineingeben. Zum Schluss die Erbsen dazugeben und erhitzen.

- Das Fladenbrot kurz im Ofen oder Toaster rosten.

- Das Curry in eine Schiissel geben und mit der Frithlingszwiebel,
den gerosteten Kichererbsen und dem gehackten Koriander
garnieren. Mit Joghurt und Fladenbrot servieren.

Dieses Rezept ist ein Beitrag von Fairtrade Original

TIPP

Gut dazu passen Joghurt und
Fladenbrot, die als Beilage
dazu serviert werden konnen.

Rezeptheft zur Fairen Woche 2020 15



Zubereitungszeit:
45 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen
100 g Kokosol*
125 ml Ahornsirup oder Honig*

50 g bittere Schokolade*
(Kakao-Anteil 70%), in Stiicke
gebrochen

250 g rohe Rote Beete,
geraspelt/gerieben

3 Eier*

270 g Dinkelmehl
2 TL Backpulver

5 EL Kakaopulver*
1 Prise Salz*

1 EL Kokosraspeln*

16 Rezeptheft zur Fairen Woche 2020

Zubereitung

- Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Das Kokosoél in einem mittel-
groflen Topf bei sehr niedriger Hitze erwdarmen. Ahornsirup oder
Honig und Schokolade hinzufiigen und riihren, bis die Schoko-
lade geschmolzen ist und dann vom Herd nehmen.

- Die geriebene Rote Beete hinzufiigen.

- Die Eier in einer Schiissel verquirlen und die anderen Zutaten
hinzugeben.

- Mehl, Backpulver, Kakaopulver und Salz zusammen sieben und
mit den restlichen Zutaten verriihren.

- Eine Gugelhupfform (oder eine Kastenform) mit Ol einfetten und
Kokosnussraspeln auskleiden, damit der Teig nicht kleben bleibt.

- Den Teig ca. 30 Minuten lang backen - bis er leicht dunkel und
innen noch etwas klebrig ist.

i

LAKTOSEFREI

Gemeinsam mit ihrem Mann und vier Kindern
lebt die 32-jdhrige Dah Oho Gboklela in
Gogokou in der Elfenbeinkiiste, einem der
wichtigsten Anbauldnder fiir Kakao. Seit 16
Jahren baut sie mit ihrem Bruder Kakaobohnen
auf der eigenen Farm an. Heute ist sie Mitglied
der Fairtrade-Kooperative ECAKOG

,Nach dem friihen Tod meines Vaters muss-
te ich die Schule verlassen. Viele, die einen
Schulabschluss gemacht haben, sind heute
Beamte. Das wiinsche ich mir auch fiir meine

Kinder. Bildung ist so wich- ...

Kakao-Produzentin Dah Oho von der Fairtrade-Kooperative ECAKOG

.

: 3 -~
DER PREIS FUR EIN GUTES LEBEN

Fairtrade
und die SDGs
Die Geschichte von
Dah Oho ist Teil der
Dokumentation
,,Make the world a better
place“ von Fairtrade
Deutschland. Sie méchten
den Film nutzen?
Sprechen Sie
uns an.

eine Schule zu besuchen.

Der Kakao-Weltmarktpreis ist sehr anfallig
fiir Schwankungen und wirkt sich besonders
dramatisch am Anfang der Lieferkette durch
Einnahmeverluste fiir viele Kakaoproduzie-
rende aus. Der Fairtrade-Mindestpreis dient
als Sicherheitsnetz gegen diese Schwankun-
gen und wurde fiir Kakao vergangenes Jahr
um 20 Prozent erhoht. Nur, wenn sich die
Arbeit fiir die Produzierenden lohnt, wer-
den sie beim Kakaoanbau bleiben. Dah Oho
appelliert: , Die Arbeit auf den Kakaofeldern

................................ ist anstrengend und der

tig. Bei ECAKOG ist einer der » WER MORGEN NOCH ibliche Marktpreis sehr
Grundsatze, dass die Kinder SCHOKOLADE ESSEN gering. Dank Fairtrade be-
zur Schule gehen, damit sie WILL, MUSS HEUTE kommen wir mehr fiir un-
es einmal besser haben*, so KAKAOBAUERINNEN seren Kakao. Aber auch der
Dah Oho. UND -BAUERN Preis fiir fair gehandelte

Bildung ist ein Kernelement
der Arbeit von Fairtrade.
Produzent*innen nutzen die Fairtrade-Pra-
mien hdufig fiir den Unterhalt von Schulen,
Ausstattung der Kinder mit Materialien und
Uniformen sowie fiir Stipendien. Oft ermog-
licht auch die Investition der Pramie in Stra-
Renbau oder die Anschaffung von Transport-
mitteln mehr Kindern aus der Umgebung,

ANGEMESSEN BEZAHLEN « Bohnen miisste hoher sein,

um die Miihe zu entlohnen.
Nur so kann ich meine Kinder weiterhin zur
Schule schicken und ihnen ein gutes Leben
ermoglichen. Ich wiirde mir wiinschen, dass
Verbraucher*innen das sehen und nicht zur
giinstigsten Schokolade greifen, sondern
lieber zur fairen.
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Seit fast zwei Jahrzehnten ladt die Faire
Woche jeden September alle Menschen in
Deutschland dazu ein, Veranstaltungen
zum Fairen Handel in ihrer Region zu be-
suchen oder selbst zu organisieren. Mit
jahrlich {iber 2.000 Aktionen ist sie bun-
desweit die grofte Aktionswoche des Fai-
ren Handels. Ein besonderer Hohepunkt
ist der Austausch mit Vertreter*innen von
internationalen Handelspartnern. Sie ge-
ben den Produkten ein Gesicht und stdrken
die Glaubwiirdigkeit des Fairen Handels.

Die Planung und Umsetzung der zahlrei-
chen und vielfdltigen Aktionen {iberneh-
men lokale Gruppen und Organisationen
wie Weltldden, Fairtrade-Towns, Jugend-
gruppen, kirchliche Gruppen, Supermdrk-
te, Fairtrade-Schools, Verbraucherzen-
tralen, gastronomische Betriebe sowie
engagierte Einzelpersonen. Gemeinsam
riicken sie den Fairen Handel in den Fokus
und engagieren sich fiir eine bewusstere
Lebensweise.

Die Faire Woche ist eine Veranstaltung des
Forum Fairer Handel e.V. in Kooperation
mit TransFair e.V. (Fairtrade Deutschland)
und dem Weltladen-Dachverband e.V.

FORUM
ﬁ FAIRER
HANDEL  rarrrace

WELTLADEN
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Sie erarbeiten ein jdhrlich wechselndes
Thema, sind Ansprechpartner fiir Veran-
stalter lokaler Aktionen und stellen Hin-
tergrundinformationen sowie Bildungs-
und Aktionsmaterialien zur Fairen Woche
bereit.

Ziel der Fair-Handels-Organisationen ist
es, den Fairen Handel noch bekannter zu
machen und gemeinsame Forderungen ge-
geniiber Politik und Handel durchzusetzen.

Die folgenden Mitgliedsorganisationen

des Forum Fairer Handel beteiligen sich
an der Fairen Woche und unterstiitzen sie:

WELTLADEN

Naturland

D

< 41 3
FAIR HANDELN, © o &

BESSER LEBEN. r Trade O°°

GEPA @Q®
[

ALL-ONE!
(vorldufiges Mitglied)

& ==

Neben unserem taglichen Einkauf gibt es viele Moglichkeiten, sich fiir den Fairen Handel
zu engagieren. Informieren Sie sich iiber unsere Kampagnen, machen Sie mit bei Akti-
onen in Threr Stadt und vernetzen Sie sich mit unterschiedlichen Akteuren aus Schulen,
Universitaten, Weltladen, Cafés, Organisationen und Unternehmen. In gemeinsamen
Aktionen schaffen wir mehr Bewusstsein fiir einen nachhaltigen Konsum.

2\

@ a 78\ Aktiv in der Stadt

@ Fairtrade-Towns fordern ge-
zielt den Fairen Handel auf kommunaler
Ebene und sind das Ergebnis einer erfolg-
reichen Vernetzung von Personen aus Zi-
vilgesellschaft, Politik und Wirtschaft, die
sich fiir den Fairen Handel in ihrer Heimat
stark machen.
fairtrade-towns.de
/NS -
MEER Aktivim Weltladen
-\==,. Weltldden setzen sich auf vielfdl-
tige Weise fiir einen sozial-6kologischen
Wandel ein: Sie verkaufen fair gehandelte
Produkte, stellen politische Forderungen
und machen Bildungsarbeit. So bieten sie
ein breites Angebot fiir Engagement: Alle
Menschen unabhdngig ihres Alters kénnen
sich im Weltladen aktiv einbringen. Beson-
ders junge Menschen sind eingeladen, sich
Zu engagieren - zum Beispiel im Rahmen
eines Praktikums oder eines Freiwilligen-
dienstes, als Beauftragte fiir Social Media,
bei politischen Aktionen oder als Multipli-
kator*in in der Bildungsarbeit.
weltladen.de

Aktiv in Schulen & Hochschulen

Die Kampagnen der Fairtrade-
Schools und Fairtrade-Universities ver-
ankern das Thema Fairer Handel bei
Schiiler*innen und an Hochschulen und
schaffen ein Bewusstsein fiir nachhaltige
Entwicklung. fairtrade-schools.de |
fairtrade-universities.de

.‘l Aktiv auf politischer Ebene

) Unternehmen miissen gesetzlich
dazu verpflichtet werden, entlang ihrer ge-
samten Lieferkette Menschenrechte und Ar-
beitsstandards einzuhalten. Das Forum Fai-
rer Handel setzt sich gemeinsam mit seinen
Mitgliedern und Kooperationspartnern auf
politischer Ebene und in Kampagnen fiir die
Forderung nach einem gesetzlichen Rahmen
fiir wirtschaftliches Handeln ein. Informieren
Sie sich!
forum-fairer-handel.de/politik/
lieferkettengesetz
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Zubereitungszeit:
60 Minuten

Zutaten

5 sehr reife Bananen*

80 ml neutrales 0,
2.B. Kokosol*

80 g Rohrohrzucker*
250 g Dinkelmehl

2 TL Backpulver

1 TL Zimt*

100 g vegane
Zartbitterschokolade*

Zubereitung
« 4 Bananen schdlen, in eine Schiissel geben und mit einer Gabel
zerdriicken.

+ Mehl und Backpulver in einer mittelgroflen Schiissel
vermischen. Dann zu den Bananen geben. 01, Rohrohrzucker
und Zimt hinzufiigen. Alles gut miteinander verriihren.

- Die Zartbitterschokolade kleinhacken und unter den Teig
rithren.

- Die Kastenform mit Ol fetten, den Teig gleichmiRig in der Form
verteilen. Die fiinfte Banane schalen, langs aufschneiden und auf
den Teig legen.

- Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Ober-/ Unterhitze fiir ca. 50
Minuten backen. Aus dem Ofen holen, kurz ruhen lassen, dann
aus der Form stiirzen.

WV (a4
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Warum gibt es kein einheitliches Zeichen fiir Fairen Handel?

Im Gegensatz zu ,,bio* ist der Begriff , fair“ rechtlich nicht geschiitzt. Es gibt aber
international definierte Fair-Handels-Prinzipien sowie die 2018 verabschiedete Interna-
tionale Charta des Fairen Handels, die die Grundlage der Arbeit der Fair-Handels-Akteure
darstellen. Innerhalb des Fairen Handels haben sich in iiber 50 Jahren unterschiedliche
Produktsiegel und Zeichen, die von anerkannten Fair-Handels-Organisationen genutzt

werden, entwickelt.

An diesen Zeichen erkennen Sie Produkte aus Fairem Handel

Fair-Handels-Unternehmen betreiben zu
100 % Fairen Handel. Ihr Geschaftszweck
ist darauf ausgerichtet, mit jeweils ange-
passten Instrumenten mit den Produzen-
ten- Organisationen zusammenzuarbeiten,
damit diese ihre Position auf dem Markt
starken und ihre Lebens- und Arbeitsbe-
dingungen nachhaltig verbessern kénnen.
Diese Unternehmen stellen Menschen und
Umwelt vor den Profit.

GEPA
BN D [ ¢Loso

FAIZ HANDELN,
BESSER LEBEN,

Weitere anerkannte Fair-Handels-
Organisationen sind im Lieferantenkatalog
des Weltladen-Dachverbandes zu finden.
Einige davon sind im FAIR BAND (Bundes-
verband fiir fairen Import und Vertrieb)
zusammengeschlossen.

Das Label der World Fair Trade Organization
(WFTO) wird an Unternehmen vergeben,
die ausschlieflich Fairen Handel betreiben
und {iber das Garantiesystem der WETO
nachgewiesen haben, dass sie alle Kriterien
des Fairen Handels erfiillen.

Produkte der Fair-Handels-Importorgani-
sationen und Produkte mit dem WFTO-Zei-
chen sind vor allem im Weltladen zu finden.

ean
oram,

& 53

3e5

H o

%;v_-*a’

B WELTLADEN
GUARANTEED
FAIR TRADE

Mit Hilfe von Produktsiegeln konnen auch
andere Unternehmen fair gehandelte
Produkte vertreiben. Diese besagen: Die-
ses Produkt wurde unter Wahrung eines
Fair-Handels-Standards hergestellt und
gehandelt. Neben fairen Preisen fiir die
Produzent*innen gehort die Sicherung ih-
rer Rechte und Mitsprache ebenso dazu wie
die Forderung der Gleichberechtigung von
Frauen. Die folgenden Produktsiegel stehen
fiir Fairen Handel:

Moturlond

Fair

FAIRTRADE

Das Siogol fr fairon Hande!

Das Forum Fairer Handel (FFH) erkennt
auch folgende Produktsiegel an:
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VEGANE MUFFINS MIT
SUSSKARTOFFEL-FROSTING

22 Rezeptheft zur Fairen Woche 2020

Zubereitungszeit:
35 Minuten und
30 Minuten fiir das Frosting

Zutaten fiir 12 Muffins
oder Cupcakes

200 g Dinkelmehl

2 TL Natron

2 EL Kakaopulver*

40 g Zucker*

1 Prise Salz*

70 g vegane Schokolade*
2-3 reife Bananen*

40 ml neutrales Speisedl, z.B.
Kokosol*

200 ml Pflanzenmilch (z. B.
Mandel-, Soja oder Reismilch)

Saft einer halben Zitrone
Zum Befetten der Muffinform:
vegane Margarine oder 01

etwas Mehl

Zutaten fiir
veganes Frosting
500 g SiiBBkartoffeln

250 g vegane
Zartbitter-Schokolade*

VEGAN LAKTOSEFRE!

Zubereitung

- Die Muffinform mit Margarine befetten und mit etwas Mehl
bestreuen, damit sich die Schokomuffins nach dem Backen gut
aus der Form l6sen.

- Mehl, Natron, Backpulver, Zucker und eine Prise Salz in eine
grofle Schiissel geben und verriihren. Die Schokolade in grobe
Stiick hacken und hinzufiigen.

- In einer zweiten Schiissel die Bananen mit einer Gabel zerdrii-
cken. 01, Pflanzenmilch sowie den Zitronensaft hinzufiigen
und gut miteinander verriihren. Nun mit den anderen Zutaten
vermengen und zu einem Teig verriihren.

- Die Mulden der Muffinform befiillen und nicht ganz voll ma-
chen, da die Muffins beim Backen stark aufgehen. Bei 180 Grad
fiir ca. 20 bis 25 Minuten im Ofen backen.

- Die Muffinform anschlieend fiir 5 bis 10 Minuten abkiihlen
lassen und dann erst die Muffins aus der Form losen

Das SiiBkartoffel Frosting

- Die SiiRkartoffeln schalen und in grobe Wiirfel schneiden und in
ausreichend Wasser etwa 20 bis 25 Minuten garen, bis sie schén
weich sind.

- In der Zwischenzeit die Schokolade hacken.

- Die gekochten Siif3kartoffeln piirieren und die gehackte Scho-
kolade zum warmen Sii8kartoffelpiiree hinzugeben. So lange
rithren, bis die Schokolade geschmolzen ist. Am Ende sollten
SiiBkartoffelpiiree und Schokolade eine gleichmdgige Masse
ergeben. Falls die Schokolade nicht vollstandig schmilzt, das
Kartoffelpiiree im Wasserbad erwdarmen und wahrenddessen die
Schokolade einriihren.

- Das Frosting in einen Spritzbeutel fiillen (kann man beispiels-
weise aus Backpapier leicht selbst machen) und auf den Muffins
verteilen.
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Hier konnen Sie fair gehandelte Waren kaufen oder sich fiir den Fairen Handel engagieren:

Firmenstempel / Verkaufsstelle

FORUM
FAIRER
HANDEL

Forum Fairer Handel e.V.
Krausnickstr. 13

10115 Berlin
info@forum-fairer-handel.de
www.forum-fairer-handel.de

FAIRTRADE

TransFair e.V.

Remigiusstrasse 21

50937 Koln
info@fairtrade-deutschland.de
www.fairtrade-deutschland.de

Die Faire Woche finden Sie auch auf:

fairewoche.de

WELTLADEN

Weltladen-Dachverband e.V.
Ludwigsstrasse 11

55116 Mainz
info@weltladen.de
www.weltladen.de



