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Da unsere Nutzungsrechte am zentralen Fotomotiv der
Fairen Woche 2010 ausgelaufen sind, haben wir das Foto
von der Titelseite entfernt. Der Inhalt steht lhnen selbst-

verstandlich weiterhin zur Nutzung zur Verfigung.

GenieBen Sie mit!
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GruBwort des

Bundesministers fiir wirtschaftliche
Zusammenarbeit und Entwicklung,
Dirk Niebel,

zur Fairen Woche 2010:

Ich mochte Sie herzlich
zur neunten Fairen
Woche begriiBen! Uber
lhr Interesse am Fairen
Handel freue ich mich
sehr, weil Fairer Handel
auch Entwicklungspoli-
tik ist!

Die deutsche Ent-
wicklungspolitik soll
Menschen die Freiheit
geben, ohne materielle
Not, selbstbestimmt und
eigenverantwortlich ihr Leben zu gestalten. Dazu wollen
wir die Selbsthilfekrafte der Produzentinnen und Produ-
zenten in den Entwicklungslandern stérken. Der Faire
Handel ist ein Weg, um diesen Zielen naher zu kommen.

Unser Leben und Konsumverhalten hangen mehr denn
je mit den Lebensverhéltnissen in drmeren Landern
zusammen. Der Faire Handel kléart auf vielfaltige

Weise Verbraucherinnen und Verbraucher iiber diese
Zusammenhange auf. Aber der Faire Handel unterstiitzt
auch ganz direkt eine nachhaltige Produktion in Ent-
wicklungslédndern. Diese direkte Unterstiitzung ist uns
wichtig und deshalb haben wir fiir diese Legislaturperi-
ode beschlossen, den nachhaltigen Konsum besonders
zu fordern.

Ob beim Einkauf von Lebensmitteln oder wahrend eines
Restaurantbesuches — wir konnen téglich einen

% Bundesministerium fiir
wirtschaftliche Zusammenarbeit
und Entwicklung
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bewussten Beitrag leisten zu einer partnerschaftlichen

und 6kologischen Entwicklung des Siidens. Dieses Poten-
zial des Fairen Handels greift das diesjahrige Motto der
Fairen Woche auf und bekundet: ,Fair schmeckt mir!”

Die Faire Woche zeigt eindrucksvoll, was zivilgesell-
schaftliches Engagement bewirken kann: Mit Kreativi-
tat und Elan beteiligen sich Weltldden, Supermarkte,
Bioladen, Gastronomie und einzelne Akteure jedes Jahr,
um auf den Fairen Handel aufmerksam zu machen und
tiber ihn zu informieren. Mit Erfolg!

Das breite zivilgesellschaftliche und privatwirtschaft-
liche Engagement fiir den Fairen Handel finde ich aus-
gezeichnet. Es passt sehr gut zu unserem Ziel, Kirchen,
Stiftungen, Nichtregierungsorganisationen und die
Privatwirtschaft intensiv in unsere Entwicklungspolitik
einzubinden.

Ich wiinsche Ihnen allen eine erfolgreiche, bunte und
aktive Faire Woche. Mein herzlicher Dank gilt vor allem
den vielen Aktiven, die sich bundesweit ehrenamtlich
engagieren und an einer gerechteren Welt mitarbeiten.

Machen Sie mit und testen Sie , Faire Kostlichkeiten aus
aller Welt". Ich wiinsche daher ,Fairen Appetit”!
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EDITORIAL

,Fair schmeckt mir!” — das wiirden wir auch gerne
aus lhrem Munde héren. Deswegen widmen wir die
Faire Woche 2010 ganz diesem Motto. Vom 13. bis 26.
September werden Sie viele Gelegenheiten haben bei
zahlreichen Aktionen in ganz Deutschland fair gehan-

delte Produkte zu probieren und den Fairen Handel in
seiner ganzen leckeren Vielfalt zu erleben.

Doch bei , Fair schmeckt mir!* geht es nicht nur um
die Produkte, sondern auch um die Idee des Fairen
Handels: Die Lebens- und Arbeitsbedingungen von
Produzenten in Afrika, Asien und Lateinamerika zu
verbessern und den internationalen Handel gerechter
zu gestalten.

Mit diesem Rezeptheft mochten wir Ihnen beide Aspek-
te des diesjahrigen Mottos naher bringen. In kurzen
Hintergrundtexten informieren wir Sie iber den positi-
ven Beitrag des Fairen Handels zu vielen Bereichen, die
immer wieder drangend auf der politischen Tagesord-
nung stehen: Klimaschutz, die Entwicklung léandlicher
Gebiete, eine nachhaltige Welterndhrung und der
Erhalt kultureller und biologischer Vielfalt.

Mit leckeren Rezeptideen mochten wir Sie dazu
anregen, fair gehandelte Produkte in lhren Alltag zu
integrieren und neue Gerichte auszuprobieren.
Besonders freuen wir uns daher tber die Beitrage des
Spitzenkochs Simon Tress, der ein Drei-Gange-Menii
mit vielen fair gehandelten Zutaten eigens zur Fairen
Woche kreiert hat, und tber zwei faire Stollenrezepte
des preisgekronten Stollenbackers Giinther Getrey, die
Ihnen im Anschluss an die Faire Woche die Vorweih-
nachtszeit versiiBen konnen.

Fir viele weitere Informationen und Rezeptvorschlage

besuchen Sie uns gerne auf www.fairewoche.de.
Also: Ausprobieren und verfiihren lassen!

Guten Appetit
wiinschen

Bettina von Reden und
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Christoph Albuschkat

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

Uber zwei Drittel der fair gehandelten Zutaten und
beinahe alle anderen Lebensmittel sind inzwischen
auch in Bioqualitat erhaltlich. Wir haben daher auf eine
gesonderte Bio-Kennzeichnung verzichtet.

Fair gehandelte Produkte erhalten Sie in 30.000 Super-
markten, 800 Weltladen und im Naturkosthandel.

Auf www.fairewoche.de/der-faire-handel/einkaufen/
finden Sie zudem alle Kontaktadressen fiir die Online-
Shops der Mitveranstalter der Fairen Woche. Und iibri-
gens: Auch in tiber 15.000 Cafés, Restaurants, Backerei-
ketten und Kantinen erhalten Sie bereits fair gehandelte
Getranke ausgeschenkt — fragen Sie danach.

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

Alle Rezepte sind fiir 4
Personen ausgelegt, wenn nichts
anderes angegeben ist.

- 150 g Reis* - 3 EL Salatol*

- 3 Eier - 3 EL Essig*

- 1 Zwiebel - 2 TL Senf

- 1 Tomate - Salz* & Pfeffer*
- 1/3 Salatgurke

Bereichern Sie Ihr faires Men( auch tiber die Gerichte
hinaus — genieBen Sie zum Essen beispielsweise einen
fair gehandelten Wein oder leckere Fruchtsafte,
trinken Sie im Anschluss einen fair gehandelten Kaffee
oder Tee, dekorieren Sie den Tisch mit fair gehandel-
ten Blumen, nutzen Sie Geschirr, Tischwésche und
einige der vielfaltigen Dekorationsartikel aus Fairem
Handel.




BANANENSALAT AUF KARIBISCHE ART - EIN VOR-
SPEISEN-TIPP VON BUNDESMINISTER DIRK NIEBEL

Zutaten:

Zubereitung:

Die Oliven mit den gepressten Knoblauchzehen, Zwie-
beln, Lorbeer, Olivendl, WeiBweinessig, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer in einer groBen Schiissel mischen und
ruhen lassen. Einen groBen Topf Wasser zum Kochen
bringen und die Bananenenden abschneiden. Die Bana-
nenschalen aufschneiden und die Bananen samt Schale
ein paar Minuten kochen lassen. Diese herausnehmen,
wenn die Schale weich, aber noch nicht geldst ist. Nun
die Bananen herausnehmen und sie in Eiswasser legen,
bis sie vollstandig abgekiihlt sind (ca. 5 Minuten).
AnschlieBend die Bananen schalen und in etwa 2,5 cm
breite Stiickchen schneiden. Die Bananenstiickchen in
die groBe Schiissel geben und mit den anderen Zutaten
vermischen. Zusatzlich kann man je nach Geschmack
noch geschnittene Tomaten, Kopfsalat und weitere
geschnittene Zwiebeln hinzufiigen.

,Der Bananenanbau ist meist Mdnnersache. Aber bei
UROCAL werden die Frauen besonders geférdert.”
Natividad Isabel Nagua, Bananenbduerin und Mitglied
der Bananenkooperative UROCAL in Ecuador.




.Nur wenn man die Arbeit der Menschen wertschdtzt,
erhdlt man wahre Qualitdt. Ich finde es selbstverstdndlich,
fiir die Produkte, die ich verwende, faire Preise zu be-
zahlen und freue mich iiber die Vielfalt hochwertiger fair
gehandelter Produkte, die ich als Koch inzwischen

zur Verfiigung habe. Deshalb nutzen wir auch in unseren
Restaurants fair gehandelte Produkte.” Simon Tress

Vorspeise:
ZIEGENKASENOUGAT AUF ZUCCHINI
MIT MANGOSAUCE

Ziegenkasenougat:

Fiir den Ziegenkdsenougat alle Zutaten vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zucchini langs diinn
aufschneiden und in einer Grillpfanne grillen.
AnschlieBend die gegrillten Zucchinischeiben neben-
einander auf eine Klarsichtfolie auftragen, Nougat mit
einem Spritzbeutel aufspritzen und zu einer Rolle einrol-
len. Mit einem scharfen Messer in Scheiben schneiden.

Mangosauce:

Apfel-Mango-Saft auf 100 ml einkochen lassen und
dann die Ziegenkdsenougatscheiben damit garnieren.

Hauptgericht:
SCHWEIN IN KOKOS-INGWER-SUD MIT
QUINOA-BLINIS, BUTTERPILZEN UND WOK-GEMUSE

Schwein:

Das Schweinfilet am Stiick mit Salz und Pfeffer wiirzen,

anschlieBend in einer Pfanne mit Ol anbraten. Im Ofen
bei 160°C ca. 18 Minuten garen.

Kokos-Ingwer-Sud:

50 g Butter erhitzen, den geschalten Ingwer hinzuge-

ben. Leicht anrésten und mit der Kokosmilch abloschen.

Aufkochen lassen und mixen. Zum Schluss mit Salz und
Honig abschmecken.

Butterpilze:

Getrocknete Butterpilze in etwas Wasser einweichen.
Knoblauch grob schneiden und mit dem Salz zerdri-
cken. Die Kréuter fein hacken. Ol erhitzen, Butterpilze
hinzugeben und diinsten. AnschlieBend die Krauter
unter die Pilze mischen. Zum Schluss je nach Ge-
schmack mit dem Knoblauch-Salz und Pfeffer wiirzen.

Wok-Gemiise:

Gemiise in langliche feine Streifen schneiden. In einem
Wok oder einer Pfanne Ol erhitzen und das geschnittene
Gemiise hinzugeben. AnschlieBend mit Sojasauce
abloschen, Sesam, Honig, Gewdirze und den frischen
Koriander hinzugeben.

Quinoa-Blinis:

Das Quinoa fein mahlen, anschlieBend die Eier und
die Milch hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Masse Blinis formen und in einer Pfanne in Ol
ausbacken.



Nachspeise:

BASMATI-REIS A LA CREME MIT VANILLE,
HONIG-BALSAM, CASHEWKERNEN UND GEFULLTER
SCHOKOLADE

Basmati-Reis:

Ol erhitzen, Reis darin goldbraun anrésten, anschlie-
Bend so viel Kokosmilch hinzugeben, dass der Reis

immer bedeckt ist. Diesen Vorgang so oft wie ndtig wie-

derholen bis der Reis gar ist. AnschlieBend mit Vanille
und Zucker nach Geschmack verfeinern.

Honig-Balsam:

Den Honig vorsichtig erhitzen und mit dem Balsamico-
Essig verriihren.

Cashewkerne

Cashewkerne in Honig anziehen und in der Pfanne
karamellisieren. Mit kaltem Wasser abloschen.

Schokolade

Schokolade in kleine Stiicke schneiden. Reiscreme mit
Honig-Balsam, Cashewkernen und Schokoladenstiicken
garnieren.




In Saarbriicken, der ersten Fairtrade-Stadt
Deutschlands, hat der preisgekrénte Stollenexperte
Glinther Getrey vom Café Becker in Begleitung von
Fairtrade-Award-Trdgerin Fleurance Laroppe zur
Fairen Woche 2010 zwdlf 6ko-faire Stollenrezepte

kreiert, von denen wir zwei vorstellen.

LECKERE STOLLENKREATIONEN
DREIFACH GUT: FAIR - BIO - GESUND

Herstellung des Grundteigs

fiir einen Stollen (ca. 1 kg)

Hinweis: Wenn beide Varianten gebacken werden
sollen, muss die Menge des Grundteigs verdoppelt

werden.

Schritt 1: Ansatz. Zutaten verkneten und bei ca.
27°C 30-40 Minuten ruhen lassen.

Schritt 2: Teig

Zu einer schaumigen Masse schlagen und nach der
Ruhezeit mit dem Ansatz und

(je nach Festigkeit des Teigs) kurz zu einem Teig
verkneten. AnschlieBend mit einem Tuch abdecken
und je nach Raumtemperatur erneut etwa 30-40 Minu-
ten ruhen lassen.

Schritt 3: Fiillung in zwei Varianten

Die Fiillung des Stollens wird am besten schon ein paar
Tage vorher angesetzt, damit die Friichte ihren typi-
schen Geschmack (Fenchel oder Barlauch) entfalten.

Variante 1:
SiiB pur mit Ananas und weiBer Schokolade

Vermischen und einige Tage im Kiihlschrank abgedeckt
ziehen lassen.

Variante 2:
Herbernatur mit Barlauch und dunkler Schokolade

Vermischen und einige Tage im Kiihlschrank abgedeckt
ziehen lassen.

Fir beide Varianten je 5
; leicht anrdsten.

Schritt 4: Teig zusammenkneten und backen
Nach der Teigruhe alle Zutaten der Fiillungen (ange-
setzte Zutaten, angerdstete Niisse/Kerne sowie:

Fiir Variante 1 und
etwas oder fiir Variante 2

) kurz in den Teig einkneten, den
Teig zu einem ovalen Teigstiick formen und in einem
gefetteten Kasten oder auf einem Blech mit Backpapier
bei Zimmertemperatur ca. 20-30 Minuten gehen lassen.
AnschlieBend mit etwas Dampf im Ofen bei 190°C ca.
50-55 Minuten backen.
Den Stollen noch heil mit (Variante 1) oder mit

(Variante 2) bestreichen.

Tipp: Fiir den Dampf eine halbe Tasse heiBes Wasser auf
den Ofenboden schiitten. Er verhindert, dass eine Kruste
entsteht und die Oberfldche des Stollens einreiBt.

Schritt 5: Dekoration

Es wird erst am Tag danach nach Abkihlen des Stollens
mit temperierter Schokolade dekoriert.

Variante 1 mit und

Variante 2 mit gehobelter



RNAHRUNGSSICHERUNG

FAIRER HANDEL - EIN BEITRAG ZUR WELTWEITEN
ERNAHRUNGSSICHERUNG

Trotz aller Bemiithungen der letzten Jahrzehnte, die
Armut zu bekampfen, hungern tber eine Milliarde
Menschen weltweit. In Kooperativen organisierte
Kleinbauernfamilien leisten einen wichtigen Beitrag zur
Erndhrungssicherung — dies belegen zahlreiche Studien.
Der Faire Handel fordert inshesondere die kleinbauer-
liche Landwirtschaft, aus der iiber drei Viertel der fair
gehandelten Produkte stammen. Durch den Mehrpreis,
den die Produzenten fiir ihre Produkte erhalten, ist ihre
bauerliche Existenz und damit ihre Erndhrung und die
ihrer Familien gesichert. Langfristige Handelsheziehun-
gen geben Planungssicherheit, und die weitgehende
Ausschaltung des Zwischenhandels sorgt dafiir, dass
der Gewinn aus dem Verkauf der Erzeugnisse nicht
geschmalert wird. Der Faire Handel setzt zudem auf
eine nachhaltige Bewirtschaftung, um die natiirlichen
Ressourcen zu schonen und die Fruchtbarkeit der Béden
sowie die natiirliche Artenvielfalt zu erhalten. Mit
gezielter Beratung hilft der Faire Handel den Bauern-
familien, ihre Anbaumethoden zu verbessern, eigenes
Saatgut zu entwickeln und die Produktion zu

MaY MAIZET.,

diversifizieren. Fair-Handels-Genossenschaften schaffen
sich tiber den regionalen Verkauf zusatzliche Einkom-
mensquellen und reduzieren ihre Abhéangigkeit von nur
einem einzigen Erzeugnis. Hinzu kommt der Anbau von
Lebensmitteln zur Selbstversorgung und insgesamt eine
Verbesserung der Infrastruktur — all dies tragt zu einer
Verringerung von Armut und Hunger bei.

»Mit einem leeren Magen kann man nicht arbeiten,
Essen ist nun mal ein Grundbediirfnis! Mit dem Geld
aus dem Fairen Handel konnten wir eine Maismiihle
bauen. Nun kénnen wir das Mehl zu sehr giinstigen
Preisen einkaufen. ”

Esther Wangari, Blumenpfliickerin, Kenia

e 5
FRUCHTIGE LECKEREIE

- 4 Orangen

- 200 g Datteln*, gehackt

- 100 g Erdniisse*, gehackt
- 70 ml Aprikosenbrandy

- etw. Orangensaft*

- 200 ml Kokoscreme (Dose)

- 300 ml Wasser - 300 g Zucker*

- 400 ml Fruchtsaft* (z.B. Mango, Banane, Orange,
Multivitamin, Apfel-Mango oder eigene Mischungen)

Dekoration: Schokoraspeln*, Trockenfriichte*, Geback*



COCKTAIL ,,FAIRWAY GREEN DO BRASIL"

Ein faires Cocktailrezept von Barkeeper Mike Meinke,
erstmalig im Friihjahr 2010 in der Triobar in Berlin
prdsentiert. Von jedem Cocktail gingen 2 Euro an ein
Infrastrukturprojekt in Brasilien.

Zutaten:

Mixen und auf Eiswiirfeln servieren. e

Quelle: Jericoa

REFRESCO

Zutaten:

Zitrusfrucht auspressen und den Saft mit reichlich
Wasser vermischen. Je nach Belieben siien.

LICUADO

Zutaten:

Die Frucht schélen und in Stiicke schneiden. Zusammen
mit der Milch sowie einer beliebigen Menge Zucker in
den Mixer fiillen und gut durchmixen.



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 Arbeitsbedin-
gungen von kleinbauerlichen Familien, Handwerkerinnen
und Handwerkern sowie Arbeiterinnen und Arbeitern auf
Plantagen in den Landern des Stidens zu verbessern.

Die Produzentenorganisationen setzen sich fiir den Schutz
der natiirlichen Ressourcen und der Umwelt, soziale
Sicherung, Bildung und Frauenférderung ein. Im Fairen
Handel miissen die Kleinbduerinnen und Kleinbauern
ebenso wie die abhdngig Beschaftigten an allen wichti-
gen Entscheidungen direkt und demokratisch beteiligt
werden. Dies gilt insbesondere fiir Entscheidungen tber
die Verwendung der Mehrerlése aus dem Fairen Handel.
Die Partnerorganisationen in Afrika, Asien und Latein-
amerika erhalten faire Preise, die die Produktionskos-
ten decken und einen finanziellen Spielraum fiir eine
soziale und wirtschaftliche Entwicklung erméglichen.
Mit langfristigen und partnerschaftlichen Liefer-
beziehungen wird eine verlassliche Handelsbeziehung
zwischen Siid und Nord aufgebaut, die den Produ-
zenten Planungssicherheit gibt.

Fair-Handels-Organisationen engagieren sich gemein-
sam mit Verbraucherinnen und Verbrauchern fiir die
Unterstiitzung der Produzenten, fiir Bewusstseinsbil-
dung bei den Konsumenten sowie fiir die Kampagnen-
arbeit zur Veranderung der Regeln und der Praxis des
konventionellen Welthandels. Der Faire Handel mit
Produkten wie Kaffee, Tee, Kakao, Gewiirzen, Honig,
Schokolade, Fruchtsaften, Bananen, Trockenfriichten,
Nissen, Wein, Reis, Eiscreme und StiBwaren, Blumen,
Sportballen, Baumwolle oder Kunsthandwerk bietet
somit eine konkrete Handlungsalternative fiir einen
bewussten und nachhaltigen Konsum.

5 ot oller Welk
it Fairtrade-Produkten |




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

FAIRTRADE






