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Gastgeberinnen-
Heft

Einflihrung

Liebe KrimiDinner-Freundinnen und -Freunde,

wir freuen uns, Ihnen und Euch das erste faire KrimiDinner
der Landeshauptstadt Hannover zu prdsentieren, ein Spiel, das Lust am
Kombinieren und Fairen Handel perfekt miteinander verbindef!

Im September 2015 unterzeichneten insgesamt 193 Mitgliedsstaaten die globalen
Nachhaltigkeitsziele (Sustainable Development Goals, SDGs).

Bis 2030 wollen Regierungen weltweit die Armut beseifigen, Bildung und Gesundheit
fordern, Klimawandel und Artensterben stoppen und insgesamt zu einer nachhalti-
gen Entwicklung beifragen. Entsprechend hat der Rat der Landeshauptstadt Hanno-
ver beschlossen, diese elementaren Ziele auf lokaler Ebene umzusetfzen.

Eine langfristige Verdnderung dieser GroBenordnung kann nur dann verwirklicht
werden, wenn unsere vergleichsweise hohe Lebensqualitadt nicht weiterhin auf
Kosten der Menschen des Globalen Siidens erzielt wird. Nachhaltiger Konsum und
ein damit einhergehender Fairer Handel spielen hierbei eine entscheidende Rolle.
Auch wenn viele VerbraucherInnen den Fairen Handel in erster Linie mif fairer
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Entlohnung der ProduzentInnen im Globalen Siiden gleichsetzen, so kommt ihm
doch eine wesentlich groBere Bedeutung zu. Fairer Handel steht fiir Dialog,
gegenseifigen Respekt und Transparenz — und zwar fiir alle seine AkteurInnen.
Wir haben es in der Hand — indem wir mit unserer Konsumentscheidung dazu
beitragen, die soziale und 6kologische Gerechtigkeit weltweit zu verbessern!

Das Agenda 21- und Nachhaltigkeitsbiiro der Landeshauptstadt Hannover engagiert
sich fiir den Fairen Handel, indem es diesen intern ebenso wie nach auBen intensiv
untferstiitzt und bewirbt. Dabei ist es unser Ziel, ein faires Bewusstsein zu schaffen
und Entscheidungs- und Gestalfungskompetenzen auf breiter Ebene zu férdern.
Fiir dieses Engagement wurde die die Landeshauptstadt bereits 2010 als ,,Fair-
frade-Town‘‘ ausgezeichnet — mehr dazu unter www.hannover-nachhaltigkeit.de.

Unser KrimiDinner soll nicht nur ,,Licht ins Dunkel bringen, und es geht auch nicht
nur um Aufklarung im doppelfen Sinne. Fairer Handel ist keine lastige moralische
Pflicht oder persénliche Einschrdankung, sondern ermdéglicht uns bewusstes, global
verantwortungsvolles und nachhalfiges Handeln. Fairer Handel Idsst uns buchstab-
lich tiber den eigenen Tellerrand hinaussehen — und mit diesem KrimiDinner
mochten wir unfter anderem dazu inspirieren, sich auf Entdeckungsreise durch die
Welt der fairen Geniisse zu begeben. In diesem Sinne gibt es im Anhang einige
faire Rezeptideen, die IThrem und Eurem KrimiDinner-Abend ein ganz
besonderes (kulinarisches) Ambiente verleihen werden.

Wir wiinschen jede Menge Spal,
Spannung und fairen Genuss!

Das Team des Agenda 21- und Nachhaltigkeitsbiiros der Landeshauptstadt Hannover

1.0 | GastgeberInnen-Heft | Seite 4



Danksagung

Wir bedanken uns bei ,,Ausbrecher und Komplizen* (Holger Busch und
Gitta Hesse) fiir die Enfwicklung der Handlung und Charaktere, sowie fir die
gute Zusammenarbeit.

AuBerdem bedanken wir uns fiir Anregung und Kritik bei den Probe-
spielerInnen: Bego, Brigitta, Hape, Marion, Matthias, Momo, Nils, Steve,
Susanne, Thorge und Udo.

Rechtlicher Hinweis

Alle Inhalte dieses KrimiDinners und der damit verbundenen Dateien,
insbesondere Texte und Grafiken, sind urheberrechtlich geschiitzt.
Das Urheberrecht liegt, soweit nicht ausdriicklich anders gekennzeichnet,
bei der Landeshaupfstadt Hannover.

Das Spiel wird kostfenlos zur Verfiigung gestellt.

Die damit verbundenen Dateien kénnen fiir den privaten Gebrauch
genufzt und vervielféltigt werden. Eine anderweitige, inshesondere
kommerzielle Nutzung, bedarf der Zustimmung der Landeshauptstadt
Hannover (Agenda 21- und Nachhaltigkeitsbiiro).

Eine Ver6ffentlichung durch Dritte ist ohne die Zustimmung der
Landeshauptstadt Hannover nicht zul3ssig.

Das Spiel ist vollstandig fiktiv. Ubereinstimmungen mit lebenden oder

verstorbenen Personen oder mit real existierenden Namen oder Plafzen
sind rein zufallig und nicht beabsichtigt.

1.0 | GastgeberInnen-Heft | Seite 5

Allgemeines

Ein Mord ist geschehen und alle MitspielerInnen dieses Krimispiels kdnnten der
bzw. die TaterIn sein. Jede und jeder ist verdachtig, hat ein wackliges oder gar kein
Alibi und mindestens ein Motiv.

Eure Aufgabe ist es nun, dem oder der MérderIn auf die Schliche zu kommen. Dazu
dirft Ihr Euch gegenseitig alles fragen, was Euch in den Sinn kommft. Gleichzeitig
erhaltet Ihr in verschiedenen Runden des Spiels unterschiedlichste Hinweise oder
Beweise, welche die SpielerInnen geschickt einsefzen miissen. So ist es moglich,
dem bzw. der TaterIn auf die Spur zu kommen und gleichzeitig von sich selbst
abzulenken.

Wichtig: Nur der bzw. die TéterIn darf liigen!
Alle anderen MitspielerInnen miissen im Rahmen ihrer Rolle die Wahrheit sagen.

Manchmal ist aber sinnvoll, eine Information nicht zu erwdhnen, wenn nicht
danach gefragt wird, um sich nicht selbst zu belasten. Natiirlich kénnt Ihr
Dinge erfinden, wenn sich die Antwort auf eine Frage nicht aus den
Rolleninformationen ergibf.

Spielablauf

L.
Fir dieses Krimispiel brauchst Du 8 Personen. Als Spielleifung kannst Du mitspielen
und Dir eine der Rollen selbst zuteilen. Es ist problemlos méglich, das KrimiDinner
vorzubereiten ohne die Lésung vorher zu kennen.

.
Im Vorfeld schickst Du den MitspielerInnen zusammen mit der Einladung ihre
Charakterprofile. So kdnnen sich alle schon auf ihre Rollen vorbereiten und
idealerweise zum Anlass oder zur Rolle passend verkleiden.
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lil.
Du bereitest alles entsprechend fir das Spiel vor. Wie Du den Raum gestaltest,
ist Deiner Fantasie (iberlassen. Wichtig ist, dass alle an einem ausreichend groBen
Tisch sifzen und Blickkontakt haben kénnen. Sinnvoll ist es, an jeden Plafz ein
Namensschild, Stift und Papier fiir Notizen zu deponieren.

IV.
Perfekt wird Deine Krimiveranstaltfung, wenn Du dafiir ein passendes, faires
Menii bereitest — Rezeptideen findest Du ab Seite 21.

Wir empfehlen folgenden Ablauf:

1. Einleitung in die Ausgangssituation

und den Ablauf des Abends ca. 5 Min.
2. Vorstellungsrunde (Punkt V.) ca. 10 Min.
3. Tatortrunde und erste Hinweisrunde (Punkf VI.) ca. 10-15 Min.
4, Vorspeise
5. Die weiteren Beweis- und Hinweisrunden (Punkf VII.) ca. 15-20 Min.
6. Hauptgericht
7. Zeugenaussagen und Beweisrunde (Punkf VIII.) ca. 15-20 Min.
8. Dessert
9. Auflésung (Punkt IX.-X.) ca. 10-15 Min.

Die Zeitangaben basieren auf unserer Erfahrung und stellen einen Richtwert dar.
Es steht Euch nattirlich frei, Euch mehr Zeit zu nehmen. Genauso kdnnt Ihr
Diskussionen abkiirzen, wenn schon alles gesagt wurde.

V.
Wenn alle MitspielerInnen bereit sind, erdffnest Du das Spiel.
Alle SpielerInnen sollten sich und ihre Rolle kurz vorstellen. So kdnnen
sich alle damit vertraut machen, welche Person den entsprechenden
Charakter spielt. Vergiss dabei nicht die Namensschilder!
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VL.
Nun nimmst Du die Beweise der Datei 3.0 ,,Beweismappe Tatort“ und legst sie den
MitspielerInnen vor. Danach teilst Du die Hinweise aus der Datei 3.1 ,,Beweismappe
Hinweise 1. Runde* (1.1. bis 1.8) aus, die den einzelnen TeilnehmerInnen konkret
zugeordnet sind. Dabei erhélt jede Person ausschlieBlich ihren speziellen Hinweis.
Die neu gewonnenen Informationen werden nun von allen ins Gesprach gebracht.
Natirlich diirfen zwischendurch auch Fragen gestellt werden, die nichts mit den
neuen Hinweisen zu fun haben. Vielleicht verschweigt eine Person einen Hinweis,
um sich nicht zu belasten.

VIL.
Wenn alle wichfigen Hinweise genannt wurden und keine weiteren Fragen beste-
hen, verteilst Du die Beweise aus der Datei 3.2 ,,Beweismappe Hinweise 2. Runde*‘.
Dabei gibt es diesmal keine Regel, wer welchen Beweis erhalten soll. Du kannst
spontan entscheiden oder die Beweise offen auslegen. Mit den neuen Hinweisen
ergeben sich nun neue Fragen fiir die TeilnehmerInnen. Es ist moglich, schon hier
die ersten Verddchtigen zu beschuldigen.

VIII.
Nachdem alle Beweise besprochen sind, teilst Du die letzten Zeugenaussagen und
Beweise (Datei 3.3 Beweismappe Zeugenaussagen 3. Runde (3.1. bis 3.9) aus. Auch
hier gibt es keine festgelegte Reihenfolge oder Person. Die letzten Fragen und
Verdachtigungen werden jetzt ausgesprochen und diskufiert.

IX.
Wenn wieder alles zur Sprache gebracht wurde, geht es ins Finale. Wenn es
noch offene Fragen gibt, ist jetzt die letzte Méglichkeit, diese zu besprechen.
Im Anschluss geben alle MitspielerInnen einen Tipp ab, wen sie fiir den oder die
TaterIn halten — natirlich mit einer moglichst guten Begriindung.

X.
Zum Schluss liest Du die Daftei 4.0 ,,Auflésung‘ vor. Es kénnen sich diejenigen
freuen, die richtig auf den oder die MorderIn getippt haben, oder die Tat wird
ungesiihnt bleiben, weil die falsche Person beschuldigt wurde.
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Das nachhaltige KrimiDinner

Auch wenn die Handlung und die Charaktere des KrimiDinners frei erfunden sind, ist der
Hintergrund an vielen Stellen doch von der Realitdt inspiriert. Fairen Handel und Fairfrade
Towns gibt es wirklich. Um hier ein wenig Licht ins Dunkel zu bringen, wollen wir einige
Begriffe und Hintergriinde kidren. Nafiirlich kénnen viele Themen nur angerissen werden,
daher finden Interessierte hier Links zum Weiterlesen.

Was bedeutet Fairer Handel?

Viele VerbraucherInnen verbinden mit dem Fairen Handel die Zahlung eines fairen
Preises an die ProduzentInnen im globalen Siiden*.

*Der Globale Siiden umfasst die sog. Entwicklungs- und Schwellenldnder in Siid- und Mittel-
amerika, Afrika sowie Indien, China und Siidostasien. Der Globale Norden umfasst die Indus-
frieldander in Europa, Nordamerika sowie Russland, Japan, Siidkorea, Australien und Neuseeland.
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Fairer Handel bedeutet aber sehr viel mehr:

Die Handelsbeziehungen sind langfristiger Natur und moglichst direkt.

Die ProduzentInnen im Globalen Siiden erhalten fiir ihre Waren deutlich bessere
Preise als auf dem Weltmarkt. Damit sollen nicht nur die ProduzentInnen
angemessen leben konnen, auch fiir die Starkung demokratischer Strukturen und
die Verbesserung von Gesundheitsvorsorge und Bildung werden zusatzliche
Pramien gezahlt. Zudem wird im Fairen Handel die Umstellung auf biologische
Landwirtschaft geférdert.

ArbeiterInnen auf Planfagen oder in Fabriken erhalten nicht nur den gesetzli-
chen Mindestlohn. Sie bekommen einen ,,Living wage*, von dem sie ihren
Lebensunterhalt ohne Not bestreiten kénnen. Auch Arbeitsschutz und Kranken-
versorgung werden gewahrleistet. Selbstverstandlich sind ausbeuterische
Kinderarbeit und Zwangsarbeit verbotfen.

Die AkteurInnen des Fairen Handels — HandlerInnen und ProduzentInnen —
setzen im Miteinander auf Dialog, gegenseitigen Respekt und Transparenz.

In den Entscheidungsgremien der wichtigsten Organisation des Fairen Handels,
der World Fair Trade Organisation, sind daher alle Gremien paritatisch mif
ProduzentInnen und HéndlerInnen besetzt.

o

Weitere Informationen zum Fairen Handel gibt es hier:
www.forum-fairer-handel.de
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Was ist eine ,,Fairtrade-Town*‘?

AN

Von der internationalen Fairfrade Labeling Organisation, welche das bekannte Transfair-
Siegel vergibt, wurde die ,,Fairtrade-Towns-Kampagne* ins Leben gerufen. Stédte kGnnen
sich hier bewerben, um sich als ,,Fairtrade-Town* auszeichnen zu lassen.

Zu den Bedingungen gehdren neben einem Stadtratsbeschluss, den Fairen Handel
zu fordern, zum Beispiel, indem im Rathaus nur noch Fairer Kaffee ausgeschenkt
wird, auch die Bildung einer Steuerungsgruppe aus Zivilgesellschaft, Handel und
Verwalfung. Daneben muss eine bestimmte Anzahl an Geschéaften (abhangig von
der GroBe der Kommune) fair gehandelte Produkte anbieten. Auch miissen
regelmaBig Veranstaltungen zum Fairen Handel stattfinden.

Diese Kriterien werden nach der Auszeichnung regelmaBig kontrolliert, damit der
Faire Handel auch nachhaltig verankert wird.
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Die Landeshauptstadt Hannover und ihre stadtischen Einrichtfungen haben

sich per Ratsbeschluss dazu verpflichtet, seit 2010 keine Produktfe aus
ausbeuterischer Kinderarbeit mehr zu beschaffen. Stattdessen sollen fair
gehandelte Produkte bevorzugt werden. Mittlerweile werden bei allen Sitzungen
im Rathaus Kaffee, Tee und Orangensaft aus dem Fairen Handel ausgeschenkt.

Das Agenda 21- und Nachhaltigkeitsbiiro arbeitet in einer Steuerungsgruppe aus
VertreterInnen von Handel, Gastronomie und Zivilgesellschaft aktiv an der
Verbreitung des Fairen Handels. Fiir dieses Engagement wurde Hannover am

10. Mai 2010 als erstfe Fairfrade-Stadt in Niedersachsen ausgezeichnet.

Neben Stadten und Gemeinden kénnen sich auch Schulen und Universitaten,
sowie als Pilofprojekt PfadfinderInnen-Gruppen auszeichnen lassen. In Hannover
gibt es seit 2016 fiinf Fairtrade-Schools, zwei weitere Schulen werden in 2018
noch ausgezeichnet. Damit gehoért die Landeshauptstadt Hannover zu den
bundesdeutschen SpitzenreiterInnen. Auch eine der beiden ersten Fairtrade-
Scouts-Gruppen ist seif 2015 in Hannover ansassig.

o

Weitere Informationen zur ,,Fairtrade-Towns-Kampagne“
und Hinweise zu Fairfrade-Schools und Fairtrade-Universifies
gibt es unter www.fairtrade-fowns.de,

zu den Fairtrade-Scouts unter www.fairfrade-scouts.de.
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Was ist mit Siegeln und Labeln?

Damit die Idee des Fairen Handels nicht missbraucht wird, haben die
AkteurInnen zwei wichtige Ansédtze, die den KonsumentInnen
Sicherheit geben sollen: Transparenz und Konfrolle.

Dabei verfolgen sie unterschiedliche Wege.

Die groBen ,,Fairhandelshduser (GEPA, El Puente, Banafair, dwp und Globo)
sind ImporteurInnen. Sie setzen in erster Linie auf die Transparenz ihrer
Handelsstrukturen — von der Produktion (iber die Verarbeitung bis zum Verkauf.
Sie kaufen direkt bei Kooperafiven ein und lassen die Rohstoffe in ihrem Auffrag
weiterverarbeiten. Die fertigen Produkte werden dann mit ihrem Markenlabel in
Weltladen, Giber das Internet und von einigen auch im Supermarkt verkauft.

Neben den bereits erwdhnfen groBen Fairhandelshdusern gibt es viele kleine
ImporteurInnen und DirekthdndlerInnen. Diese kdnnen sich (iber den
Weltladendachverband als LieferantIn des fairen Handels anerkennen lassen.

i

Informationen zu den ,,anerkannten LieferantfenInnen gibt es auf der
Seite des Weltladen-Dachverbandes: www.welfladen.de
(dann nach Seite -> Fiir Kunde/innen -> Unsere Fair-Handels-Importeure).

Das bekannte Fairtrade-Siegel der Fairtrade Labeling Organisation (FLO) setzt
dagegen starker auf unabhangige Kontrolle. Das Siegel wird nach Priifung an
ProduzentInnen fiir einzelne Rohstoffe, wie Kaffee oder Kakao, vergeben.

Die Einhaltung der Kriterien der FLO miissen sie sich regelmaBig zertifizieren
lassen. Firmen kdnnen dann diese Rohstoffe weiterverarbeiten und die Produktfe
unter ihrem Markenlabel verkaufen. Um zu zeigen, dass sie fair gehandelte
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Rohstoffe verwenden, diirfen sie das Fairtrade-Siegel verwenden. Dafiir zahlen sie
eine Lizenzgebiihr an die FLO, welche damit ihre Arbeit finanziert.

Fir VerbraucherInnen ist es nicht immer leicht, unter der Vielzahl von Siegeln zu
erkennen, welche Siegel liberpriift und glaubwiirdig sind. Daher haben wir vertrau-
enswiirdige Siegel des Fairen Handels zum Thema Lebensmittel zusammengestellt.
Diese stellen wir im GastgeberInnenheft unter dem Kapitel ,, Tipps fiir den Einkauf*
(Seiten 18-20) vor.

i

Einen Uberblick und eine Bewertung von Siegeln und Labeln — nicht nur des Fairen
Handels — gibt es auf: label-online.de.
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Was ist mit Mischprodukten?

Kaffee, Zucker oder Bananen bestehen aus lediglich einer Zutat. Eis, Kekse
oder Schokolade sind hingegen sogenannte Mischprodukte aus verschiedenen
Zutaten, die nur anfeilig aus Zutaten des Fairen Handels bestehen. Hier werden auch
konventionelle Zutaten, wie zum Beispiel Milch oder Mehl, verwendet,
die (iberwiegend aus dem Globalen Norden stammen.

Unter bestimmten Umstanden kénnen diese Produkte das Transfair-Siegel
erhalten. Daflir miissen alle Zutaten, die aus dem Fairen Handel beschafft werden
koénnen (z.B. Zucker oder Kakao), zu 100 % aus dem Fairen Handel stammen.
AuBerdem miissen mindestens 20 % der Zutaten eines Produktes fair gehandelt
sein, wobei Trinkwasser und Milch nicht mitzdhlen, wenn der Anfeil dieser beiden
Zutaten 50 % Ubersteigt.

i

Mehr findet sich direkt bei Transfair:
https://www.fairtrade-deutschland.de/was-ist-
fairtrade/fairtrade-standards/mischprodukte.html.

Fir die Verwendung des Bio-Siegels der EU gilt, dass 90 % der Zutaten nach

Okologischen Kriterien erzeugt werden miissen. Andere Siegel des 6kologischen
Landbaus sind hierbei noch strenger.
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Was ist mit Kinderarbeif in den Steinbriichen?

Uberall auf der Welt arbeiten Kinder — um ihre Familie zu unterstiitzen
oder, wie in Deutschland, um ihr Taschengeld aufzubessern.
Problematisch wird diese Arbeit, wenn sie kérperlich anstrengend oder
gefdhrlich ist, aber auch, wenn sie es den Kindern unméglich machtf,
zur Schule zu gehen, oder einfach Kind zu sein. Diese ausbeuterische
Kinderarbeit ist weltweit durch die ILO-Konvention 182 verboten.

Trotzdem arbeiten gerade in Indien und anderen asiatischen Landern Kinder

in Steinbriichen. Sie bedienen dort schwere Presslufthdmmer und hantieren
auch mit gefahrlichen Sprengstoffen, um riesige Granitblécke aus dem Stein

zu sprengen. Die gewonnenen Steine werden in Deutschland z.B. als Grabsteine
oder bei Pflasterarbeiten eingesetzt. Einige Steinbriiche setzten allerdings
keine Kinderarbeit ein und achfen auch sonst auf Arbeitsrechte. Sie kénnen
ihre Produkte unabhangig mit , Xertifix“ zertifizieren lassen.

0 Weitere Informationen zu ausbeuterischer
Kinderarbeit — nicht nur in Steinbriichen —
und MaBnahmen dagegen gibt es hier:
www.aktiv-gegen-kinderarbeit.de.
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Warum Produkte aus biologischer
und regionaler Landwirtschaft?

Industrielle Landwirtschaft belastet die Umwelt mit Pestiziden
und synthetischen Diingemitteln. Eine Abnahme der Artenvielfalt ist die Folge.
Die Intensivtierhalfung sorgt mit der Giilleproduktion, dem Futtermittelverbrauch
und dem hohen Einsatz von Medikamenten fiir zusdtzliche Probleme.
Diese Faktforen belasten Boden, Grundwasser und Klima.

Zusafzlich gibt es soziale Probleme. Insbesondere in Siidamerika werden
Urwaldflachen fiir den Futtermittelanbau gerodet und Menschen vertrieben.

90 % der Sojaproduktion und 60 % der Getreideproduktfion werden als Futtermittel
fiir den Export, statt als Lebensmittel fiir die Bevélkerung verwendet.

In Siidspanien und Nordafrika wird das knappe Trinkwasser fiir die Bewdsserung
der Obst- und Gemiseplantagen eingesefzt.

Der biologische Landbau mit seinen alternativen Methoden zum Pflanzenschutz,
dem Einsatz natirlicher Diingemittel und artgerechter Tierhaltung bietet hier
eine zukunftsfahige Alternative. Nachhaltig wird es, wenn saisonale und regionale
Produkte konsumiert werden.

1.0 | GastgeberInnen-Heft | Seite 17

Tipps fir den Einkauf

Regional heiBt saisonal

Allerdings sind auch biologische Produkte nicht immer die erste Wabhl.
AuBerhalb der Saison finden auch biologisch angebaute Gemiise und insbesondere
Obst aus Spanien, Marokko oder sogar Kenia ihren weiten Weg auf unsere Teller.
Dabei gilt nicht nur, dass, je weniger Verkehr ein Lebensmittel erzeugt, es desto
besser fiir die Umwelt ist. Auch der Wasserverbrauch stellt in einigen Anbaugebieten
ein groBes Problem dar, weil das Wasser den Menschen dann nicht mehr
als Trink- oder Nutzwasser zur Verfiigung steht.

Saisonales Obst und Gemiise, das von regionalen ProduzentInnen stammf,
bendétigt deutlich weniger Energie fiir Transport, Verkehr oder Aufzucht im
Gewadchshaus. Damit sorgt die Entscheidung fiir regionale und saisonale
Lebensmittel auch fiir geringere Umweltbelastung. Meistens sind saisonale
Produkte zudem billiger.

i

Einen Saisonkalender fiir Lebensmittel gibt es hier:
www.verbraucherzentrale.de/saisonkalender.

AuBerhalb der Saison - Haltbares statt Frisches
Gerade im Winter ist insbesondere die saisonale Versorgung mit Obst nur sehr
eingeschrankt méglich. Um nicht auf Importe zuriickzugreifen, bieten sich vor
allem Trockenfriichte an. Gemiise dagegen gibt es vielfach als Lagerware —
Kartoffeln, Karotten oder Kohl und sogar Apfel kénnen den Winter iiber auch
ohne Kiihlung frisch gehalten werden.
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Siegel liste Lebensmittel 2 Das ,Naturland Fair“-Siegel kennzeichnet Produkte, die neben

Fair gehandelte Produkte werden mittlerweile nicht mehr nur in den Fach- L‘ den Naturland-Anforderungen fiir 6kologischen Landbau zusatzlich
geschdften des Fairen Handels, den Weltldden, vertrieben. Auch in Bioliden, e die Kriterien des Fairen Handels erfillen. Es kann daher auch
Supermdrkten und Discountern sind fair gehandelte Produkte zu finden. fiir Zutaten aus dem Globalen Norden verwendet werden,
Damit VerbraucherInnen sich im Siegel-Dschungel zurechtfinden, haben wir hier
die wichtigsten Siegel und Markenlabel des Fairen Handels zusammengestellt.
Ebenfalls aufgelistet sind die Siegel fiir biologisch produzierte Lebensmittel.

z.B. fiir faire Milch aus Deutschland.

Ebenfalls fiir eine Verbindung von sozial und biologisch
nachhaltiger Produktion steht das Eigenlabel der Marke Rapunzel.
Es orientiert sich an den Standards des Fairen Handels und hat
daraus eigene Kriterien entwickelt.

Produktsiegel des Fairen Handels:

Die folgenden Siegel garantieren, dass die Produkte Produktsiegel der biologischen Landwirtschaft:
Das deutsche bzw. das EU-Bio-Siegel garantiert, dass die
gekennzeichneten Lebensmittel unter biologischen Bedingungen,

Das bekannteste Produktsiegel in Deutschland F i wie dem Verzicht auf Pestizide und synthetische Diinger,
* x*

bzw. ihre Zutaten aus Fairem Handel stammen:

ist das Transfair-Siegel. produziert wurden.

FAIRTRADE

Weiterhin gibt es die Siegel des 6kologischen Landbaus. Sie gehen in ihren
Anforderungen noch iber das EU-Biosiegel hinaus, indem weitere dkologische
Aspekte beriicksichtigt und strengere Kriterien angelegt werden.

Zum Beispiel ist es unzuldssig, im selben Betrieb sowohl ékologisch als auch

Das , fair for life*-Programm verlangt zusatzlich zum Fairen Han-
del, dass entlang der gesamten Lieferkette - also auch bei der Wei-
terverarbeitung - soziale Arbeitsbedingungen eingehalfen werden.

for life

. . konventionell zu produzieren.
Lieferantinnen fair gehandelter Produkte:

Alle der nachfolgenden Unternehmen sind offiziell gepriifte und anerkannte r,
LieferantInnen von Weltladen. Ihre gesamte Produktlinie entspricht den L‘ Bicland
Harturlard

Anforderungen des Fairen Handels.

@ GEPA® Einkaufsfiihrer fiir Hannover
dwp EL PUENTE ff:aﬂo . Das Agenda 21- und Nachhaltigkeitsbiiro hat fiir Hannover einen Einkaufsfiihrer mit
wir handeln fair

SONTES o Trace Parnet Adressen von Geschaften zusammengestellt, die fair gehandelte Produkte fiihren.
Der Einkaufsfiihrer liegt in vielen 6ffentlichen Gebduden, wie Biichereien oder Stadt-

feilzenfren sowie im Agenda 21- und Nachhalfigkeitsbiiro aus. AuBerdem kann er

unter www.hannover-nachhaltigkeit.de/einfkaufsfuehrer heruntergeladen werden.

Informationen zu weiteren anerkannfen LieferantInnen gibt es auf der Seite des
Weltladen-Dachverbandes: www.weltladen.de
(dann nach Seite -> Fiir Kunde/innen -> Unsere Fair-Handels-Importeure).

1.0 | GastgeberInnen-Heft | Seite 19 1.0 | GastgeberInnen-Heft | Seite 20




Rezeptvorschlage Bananen-Kiwi-Smoothie

S@mtliche Rezepte sind — soweit nicht anders angegeben — fiir acht
Personen ausgelegt. Nahezu alle Zutaten kdnnen auch in dkologischer
Qualitat im Bioladen oder im gut sortierten Supermarkt gekauft werden.
Alle Zutaten, die fett markiert sind, kdnnen aus dem Fairen Handel
bezogen werden. Die groBte Auswahl bieten dabei natiirlich
die Weltladen, aber auch in einer Reihe von Supermarkten

sind viele Produkte erhéltlich. » 1008 (Soja)Joghurt
1 EL Honig / Agavendicksaft

Zutaten pro Person:

« 100 g Banane

e 110 g Kiwi

« 50 ml Orangensaft
¢ 10 ml Zitronensaft

Eiskaffee

Zutaten pro Person:

» 100 g Sahne

« 1 EL Vanillezucker

e 4 Kugeln Eis
(Vanillegeschmack)

» 300 ml gekochter
Kaffee, gut gekiihlt

Zubereitung:
ZUbere”ung' Die Bananen und Kiwis schalen, grob zerkleinern und im Mixer fein pirieren.

Orangen- und Zitronensaft sowie Joghurt und Honig zugeben.
Nochmals durchmixen bis eine gleichmaBige Masse entstanden ist.
Vor dem Servieren mindestens eine Stunde im Kiihlschrank kaltstellen.

Der gekiihlte Kaffee wird mit dem Vanillezucker vermischt und in ein
passendes GefdB gegossen. Das Eis dazugeben, anschlieBend kommt
geschlagene (Soja-)Sahne obenauf. Fertig!
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Turkische Rote Linsensuppe

Zutaten:

o 3 kleine Zwiebeln

« 70 ml Olivenadl
(ca. 1 EL p.P.)

» 200 g Rote Linsen

« 200 g Bulgur

e 3| Gemiisebriihe

e 150 g Tomatenmark
(ca. 1 ELp.P.)

e Salz

« Pfeffer

« Paprikapulver

Nach Geschmack: ein wenig frische gehackte Chili
Zum Garnieren: frische gehackte Minze, ungesiiBter (Soja)Joghurt

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden,
anschlieBend in Olivendl anbraten.
2. Rote Linsen waschen und mit dem Bulgur, der Gemiisebriihe
und dem Tomatenmark zu den Zwiebeln geben.
Alles gut miteinander verriihren. Ggf. die roten Chilis beigeben.
3. Aufkochen und bei schwacher Hitze kdcheln, bis Linsen und Bulgur
gar sind (20-30 Min.), gelegentlich umriihren, damit nichts ansetzt.
4. Je nach gewiinschter Dicke der Suppe ggf. Gemisebriihe zufligen.
5. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.
6. Mit gehackter Minze und einem Klecks Joghurt servieren.
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Schwarze Bohnen Tacos

Zutaten:

Fiir die Fiillung:

« 300 g Quinoa

« 200 g gefrocknete Schwarze Bohnen oder Kidneybohnen
(alternativ aus Dose/Glas, Abtropfgewicht 500 g)

¢ 2 Dosen Mais (Abtropfgewicht ca. 550 g)

o 4 Lauchzwiebeln

o 2 kleine rofe Zwiebeln

o Etwas Saft von 2 gepressten Zitronen (ca. 100-150 ml Zitronensaft)

« 4 EL natives Olivendl

« 2 TL Pimenton del la vera (gerduchertes Paprikapulver) (fair)

« 3-4 TL Chiliflocken

Fiir die Guacamole:

o 2 Tomaten

o 2 reife Avocados

o 2 Knoblauchzehen
 Restlicher Zitronensaft

Zum Fiillen:
e 16 Mais-Taco-Schalen

Zum Garnieren:
e 4 EL ungesiBter (Soja-)Joghurt
o 6-8 Stangel frischer

Koriander (alternativ

frische Petersilie),

fein gehackt
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Schwarze Bohnen Tacos

Zubereitung:

1

Bohnen tiber Nacht in ausreichend Wasser (so, dass alle Bohnen
bedeckt sind) einweichen. Dann mit etwas Salz gar kochen (je nach

Bohnen 30 Min. bis 2 Stunden). AnschlieBend abgieBen und abwaschen.

Quinoa in einem Sieb waschen. Mit der doppelten Menge an Wasser

und einem halben Teel6ffel Salz zum Kochen bringen und bei offenem

Deckel 8-10 Min. auf kleiner Hitze weiter garen. Den Topf vom Herd
nehmen und die Quinoa ausquellen lassen.

3. Bohnen und Mais in einem Sieb sorgfaltig abtropfen lassen.

4. Die Lauchzwiebeln pufzen und in feine Roéllchen,

Zwiebeln in feine Streifen schneiden.

Bohnen, Quinoa, Mais, Lauchzwiebeln und Zwiebeln miteinander
vermengen. Mit drei Essloffeln Zitronensaft und dem Olivendl
verriithren. AnschlieBend mit Raucherpaprika, Salz und
Chiliflocken wiirzen.

Die Tomaten waschen und in kleine Wiirfel schneiden, dabei den
Stielansatfz entfernen. Den Knoblauch schalen und fein hacken.
Das Fruchtfleisch der Avocado grob mit einer Gabel zerdriicken.
Alles zusammen mit den Tomatfen und dem restlichen
Zitronensaft verriihren.

. Koriander waschen und frockenschiitteln. Zum Anrichten etwas

Bohnen-Quinoa-Fiillung in die Taco-Schalen geben und ein wenig
Avocadomus darauf geben. (Soja-)Joghurt und Chilisauce nach
Belieben verteilen. Mit Koriander bestreuen.
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Gemiisecurry mit Lila Reis und Curry-Linsen-Ballchen

< . ‘
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Zutaten Gemiisecurry mit Lila Reis:

« 300 g Lila Reis, ersatzweise Basmati-Reis

e 2 Zwiebeln

« Ca. 4 EL neutrales Ol zum Anbraten

o Ca. 2 kg gemischtes Gemiise der Saison, klein geschnitten
(z.B. griiner Spargel, Brokkoli, Paprika, Erbsen, Zucchini,
Stangensellerie, Mangold, Spinat, Blumenkohl, WeiBkohl,
gekochte weiBe Bohnen, Kohlrabi, Karotten)

o 8 TL Curry-Mischung (Pulver), alternativ ein Glas Curry-Paste

« 500 ml Kokosmilch

o ggf. etwas Mehl zum Andicken

« Cashew/Mandeln, gehackt, zum Garnieren
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Gemiisecurry mif Lila Reis

Zubereitung:

1

Den Reis mit doppelt so viel Wasser und gut 1 TL Salz zum Kochen
bringen. AnschlieBend so lange bei mittlerer Hitze kochen, bis das
Wasser so weit verdampft ist, dass der Reis nicht mehr bedeckt ist.
Dann vom Herd nehmen und zugedeckt ausquellen lassen.

Die Zwiebeln grob hacken oder in Streifen schneiden. Das Gemiise
waschen, ggf. schdlen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln in Ol glasig diinsten. Wenn Curry-Pulver verwendet wird,
dieses mitdiinsten. Nacheinander das Gemiise zugeben und unter
Riihren mit andiinsten, bis es leicht Farbe annimmt. Dabei ,,festes*
Gemiise (Karotten, Spargel, Blumenkohl, Kohlrabi) zuerst zugeben und
enfsprechend langer diinsten als ,,weiches und gekochtes Gemiise
(Zucchini, Brokkoli, Erbsen), das Blattgemiise ggf. zulefzt dazugeben.

. Mit so viel Wasser abldoschen, dass das Gemiise zur Halfte im Wasser

steht. Das Curry solange bei mittlerer Hitze 10-20 Min. weiter diinsten,
bis das Gemiise die gewiinschte Bissfestigkeit erreicht hat. Dann die
Kokosmilch zugeben und nochmals 5-10 Min. bei kleiner

Hitze ziehen lassen.

Wenn das Curry zu diinn ist, 1-2 EL Mehl in etfwa zwei- bis dreimal so
viel Wasser verriihren, zum Curry geben und aufkochen.

6. AnschlieBend nachwiirzen und ggf. nochmals andicken.

7. Nisse grob hacken und in einer Pfanne trocken rdsten, bis sie

Farbe annehmen, und beim Anrichten (iber das Curry streuen.
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Curry-Linsen-Ballchen

Zutaten Curry-Linsen-Ballchen (ca. 30 Stiick):

« 250 g rote Linsen « 2-3 TL scharfes Currypulver

e 1 Zwiebel e Salz

e 4 EL Weizenmehl

« Cayennepfeffer

o 11 neutrales OL (zum Frittieren)

» 2 Knoblauchzehen

¢ 1 Bund frischer Koriander
o 1 Bund frische Minze

o 3 EL Zitronensaft

Zubereitung:

1. Fir die Ballchen die Linsen in reichlich heiBem Wasser einweichen.
Durch ein Sieb abgieBen und sorgféltig abtropfen lassen.

2. Zwiebel und Knoblauchzehen schélen und fein hacken.

3. Die Krduter waschen und trockenschiitteln, Blatter von den
Stangeln zupfen und grob hacken.

4, Linsen, Zwiebeln, Knoblauch, Krauter, Zitronensaft, Curry und 1 TL
Salz in einen Riihrbecher geben und mit dem Stabmixer plrieren.
Das Mehl unterriihren. Die Masse mit einem 1 TL Salz und Cayenne
pfeffer kraftig abschmecken und 30 Min. lang ruhen lassen.

5. Aus der Linsenmasse mit angefeuchteten Handen kleine Béllchen
formen. Das Ol in einem Topf erhitzen, Linsenbélichen vorsichtig
hineingeben und goldbraun ausbacken.

6. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf mehreren Lagen Kiichen-
papier abtropfen lassen. AnschlieBend zum fertigen Curry geben.
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Chili sin Carne

Zutaten:

« 400 g feines Sojagranulat, alternativ 500 g Buchweizen
oder 400 g Lupinentofu

¢ 2 kg frische Tomaten oder 1 kg passierte Tomaten

« 300 g getrocknete Kidneybohnen
(alternafiv aus Dose/Glas, Abtropfgewicht ca. 750 g) (fair)

¢ 2 Dosen Mais (Abtropfgewicht ca. 550 g)

o 3 Paprikaschoten (rof)

e 4 rote Zwiebeln oder 2 Speisezwiebeln

e 500 ml Gemiisebriihe

« Olivendl zum Anbraten

« Salz und Pfeffer

« Paprikapulver

o Chiliflocken

¢ 1 Bund frischer Schnittlauch, fein gehackt, zum Garnieren
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Chili sin Carne

Zubereitung:

1.

Bohnen iiber Nacht in ausreichend Wasser (so, dass alle Bohnen bedeckt
sind) einweichen. Dann mit etwas Salz gar kochen (je nach Bohnen
30 Min. bis 2 Stunden). AnschlieBend abgieBen und abwaschen.
Das Sojagranulat mit der doppelten Menge an Gemiisebriihe
aufkochen, dann vom Herd nehmen und ca. 15 Min. quellen lassen.
Alternativ den Buchweizen mit der doppelten Menge an Wasser
aufkochen, dann vom Herd nehmen und ebenfalls ca. 15 Min. quellen
lassen. Den Lupinenfofu mit der Gabel grob zerdriicken.

Die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit den
Sojaschnetzeln (oder den Alternativen) in einem Topf mit etwas
Olivendl kurz anbraten. Die frischen Tomaten hacken, dabei Kerne
und Stielansatz entfernen, und kurz andiinsten. Alternativ die
passierten Tomaten dazugeben. Die Gemiisebriihe und die
gewaschenen Kidneybohnen sowie den Mais hinzufiigen.

Die Paprika waschen, entkernen und in Wirfel schneiden, dann
ebenfalls untermengen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken
und nach Geschmack (vorsichtig!) Chili zugeben.

Das Chili ca. 20-30 Min. bei mittlerer bis niedriger Temperatur
kdcheln lassen, ggf. weitere Gemiisebriihe hinzufiigen.

. Wahrenddessen immer wieder umriihren, wiederholt abschmecken
und ggf. nachwiirzen, vor allem, um den richtigen Schérfegrad zu
erlangen. Hier gilt es, am Anfang lieber weniger Chili zu nehmen!!!
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Glutenfreie Schokomuffins

Zutaten:

« 400 g gemahlene Mandeln (oder andere Niisse)

o 6 Eier

« 2 Bananen, reif

« 300 g Dafteln, entsteint

¢ 100 ml Mandelmilch oder andere Milch nach Belieben
« 100 g Kakaopulver

e 4 TL Backpulver

o 1 Prise Salz
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Glutenfreie Schokomuffins

Fiir die Glasur:

4 EL Kokosol

« 4 EL Kakaopulver

e 4 EL Ahornsirup

« Nach Belieben gehackte Niisse oder
getrocknete und gehackte Friichte (fair)

Zubereitung:

L

Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Formen leicht einfetten.

. Dafteln mit kochendem Wasser iibergieBen und ca. 20 Min. lang

einweichen. Wasser anschlieBend abgieBen und die Datteln piirieren.
Pirierte Datteln, Bananen, Eier, Mandelmilch, gemahlene Mandeln,
Kakaopulver, Backpulver und Salz mit dem Mixer oder von Hand zu
einem gleichmaBigen Teig plirieren.

Teig in die vorbereiteten Muffin-Formen fiillen und im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene ca. 20 Min. lang backen,
anschlieBend herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Schokoladenglasur das Kokosél schmelzen (am besten im
Wasserbad). Mit dem Kakaopulver und dem Ahornsirup zu einer
geschmeidigen Glasur verriihren. Danach etwas abkiihlen lassen,
damit diese wieder etwas andickt. Die Muffins mit der Schoko-
ladenglasur bestreichen und nach Belieben mit gehackten Niissen
oder Friichten dekorieren.
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Obst-Crumble mit Vanillesof3e

Zutaten:

Fiir den Crumble:

o 225 g Bufter oder Margarine

« 120 g Mandeln oder andere Niisse
¢ 180 g Weizenmehl

« 220 g brauner Zucker

¢ 180 g Haferflocken

¢ 1 TL Zimtpulver

o Salz

Fiir die Fiillung:
o 1 kg Obst der Saison
e 50 g Zucker

Fiir die VanillesoBe:
« 1 Vanilleschote

e 15 g Speisestarke

e 500 ml Milch

» 3 Eigelb

e 75 g Zucker
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Obst-Crumble mit Vanillesof3e

Zubereitung:

1. Fir den Crumble die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und
etwas abkiihlen lassen, die Mandeln grob hacken. Die fliissige Butter
oder Margarine mit Mandeln, Mehl, dem braunen Zucker, Haferflocken,
Zimt und einer kraftigen Prise Salz in eine Schiissel geben und mif
den Handen zu Streuseln zerkriimeln. Abgedeckt mindestens
30 Min. lang kalt stellen.

2. Eine Auflaufform einfetten, den Backofen auf 200 °C vorheizen.

3. Das Obst waschen und abtropfen lassen, entkernen und klein
schneiden, je nach Obst und Geschmack in ca. 2 cm groBe Wiirfel.
Festes Obst (Apfel, Pflaumen und dhnliches) kurz zusammen mit dem
Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze andiinsten, bis es Feuchtigkeit
abgibt. Dann in die Auflaufform geben. Ansonsten das Obst direkt in
die Auflaufform geben, mit dem braunen Zucker bestreuen, kurz
durchmischen und Saft ziehen lassen. Die Streusel auf den Obststiicken
verteilen und leicht (!) andriicken.

4. Im heiBen Ofen 30-40 Min. lang backen, bis die Streusel

goldbraun sind.

5. Fiir die Vanillesauce die Speisestarke mit 5 EL Milch, den Eigelben und

Zucker verriihren. Die Vanilleschote der Léange nach aufschlitzen und
das Mark herauskratzen. Die restliche Milch mit Vanillemark und
-schote zum Kochen bringen. Die angeriihrte Starkemischung
einriihren und unter Riihren einmal aufkochen lassen.

6. Durch ein Sieb in eine Schiissel gieBen, die Oberflache sofort mit

Klarsichtfolie abdecken und abkiihlen lassen, damif sich keine Haut
bildet. Alternativ vor dem Servieren einfach mit dem Schneebesen
kraftig durchriihren.

7. Crumble mit VanillesoBe anrichten.
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