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SUSSE SCHOKOLADE - WIRKLICH?

Osterzeit ist Schoggihasenzeit. Doch Schokolade mit einem Bio- oder einem Fairtrade-Label

gibt es nur wenige. Die Nachfrage sei noch zu gering, sagen die Grossverteiler.

Von Norina Biirkler und Claudia Frick, FORUM

Appetit auf Schokolade haben Herr und
Frau Schweizer. Durchschnittlich verspeist
jede von uns jihrlich um die 12 Kilo-
gramm Schokolade, also ein Kilogramm pro
Monat. Kein anderes Land hat einen so
hohen Pro-Kopf-Verbrauch.

Wenig Fairtrade-Schokolade bei
den Grossverteilern

Doch von diesen 12.5 Kilogramm stammen
nur 0.5 Prozent aus Fairtrade-Produktion;
ein sehr kleiner Anteil! Zertifiziert wird
die Schokolade in der Schweiz durch Max
Havelaar. Uber 90 Sorten diverser Schoko-
ladentypen tragen mittlerweile das Label.
Doch bei den Grossverteilern finden sich
nur wenige: Migros beispielsweise bietet
aktuell fiinf Tafel-Schokoladen verschie-

dener Geschmacksrichtungen an mit dem
Giitesiegel von Max Havelaar. Die Tafeln
sind gleichzeitig mit dem Bio-Label ausge-
zeichnet.

Die Griinde, wieso nicht mehr Fair-
trade-Schokolade angeboten wird, erklart
Nathalie Eggen, Mediensprecherin der
Migros, wie folgt: «Die Nachfrage nach
Fairtrade-Schokolade bewegt sich in der
Schweiz auf tiefem Niveau. Die Migros hat
Versuche mit Produkteinfithrungen gemacht,
die aber nicht sehr erfolgreich waren. Seit
Herbst 2009 haben wir wieder mehr Pro-
dukte im Angebot, denn die Migros mochte
den fairen Anbau von Kakao unterstiitzen.»
Die Migros bietet aber beispielsweise fiir
Ostern momentan keine Fairtrade-Schoko-
lade an.

Kakaobohnen werden von Hand geerntet und ermdglichen vielen Bauerinnen ein Einkommen.

Coop bietet Fairtrade-
Schoggihasen an

Coop hingegen bietet vier Osterhasentypen
und zwei Ostereili-Typen in Naturaplan-
Fairtrade-Qualitit an. Geméass Medienspre-
cher Nicolas Schmied von Coop ldsst sich
zwar eine klar zunehmende Tendenz der
Nachfrage nach Fairtrade-Schokolade fest-
stellen, allgemein sei aber die Nachfrage
nach solcher Schokolade gering. Coop ist
derjenige Grossverteiler in der Schweiz, der
auch wihrend des ganzen Jahres am meisten
Max-Havelaar-Schokolade anbietet: Sieben
Tafelschokoladen und ein Milch-Branchli
mit dem Max-Havelaar-Label gehdren zum
Sortiment. Produziert wird diese Schokola-
de von der Coop-Tochter Chocolats Halba.
Gemiss eigener Aussage sind bereits iiber

© Max Havelaar-Stiftung (Schweiz)
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15 Prozent des verwendeten Kakaos Bio-
und Fairtrade-zertifiziert. Und das, obwohl
es sehr schwierig sei, solch zertifizierte
Kakaobohnen einzukaufen.

Spekulationsobjekt Kakao

Nur 0.1 Prozent des weltweit gehandel-
ten Kakaos ist mit einem Fairtrade-Label
zertifiziert. Der Handel mit konventionellen
Kakaobohnen ist langst ein Geschift ge-
worden, an dem Spekulanten viel Geld ver-
dienen konnen: Uber drei Millionen Tonnen
Bohnen werden jéhrlich an der Kakaoborse

Der Kakaobaum
Der Kakaobaum ist eigentlich keine afri-
kanische Pflanze, sondern stammt aus
Mittelamerika. Kakaobdume brauchen
gleichmassige Wiarme und eine hohe
Boden- und Luftfeuchtigkeit, damit sie
gedeihen. Dies ist vor allem in Gebieten
rund um den Aquator der Fall. Seit dem
19. Jahrhundert wird aber auch in Afrika
Kakao angebaut. Unterdessen stammt
der grosste Teil der Kakaobohnen aus
afrikanischen Lindern sowie Indone-
sien, Malaysia, Brasilien und Ecuador.
DerKakaobaum wird iiber 10 Meter
hoch. In Plantagen wird er allerdings
zuriickgeschnitten. Die Friichte wachsen
direkt an den Asten und wiegen bis zu
einem halben Kilogramm.
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Kakaobauern, die fiir ein
Fairtrade-Label produzieren,
miissen sich zu Koopera-
tiven zusammenschliessen.
Gemeinsam sorgen sie

fiir die Vermarktung ihrer
Bohnen.

in New York und London gehandelt.
Zusammen mit den unvermeidlichen
Kursschwankungen ist so ein stabiler
Kakaopreis nicht méglich. Leidtra-
gende sind die kleinen Kakaobauern.
Sie haben bei dem ohnehin sehr tiefen
Kakaobohnen-Preisniveau bei zusitz-
lichen Preisstiirzen fast kein Einkom-
men mehr. Fiir die Kakaobauern ist
es zudem schwierig, auf schwankende
Nachfrage zu reagieren. Denn es dau-
ert bis zu sechs Jahre, bevor ein Ka-
kaobaum eine gute Ernte abwirft. Der
Handel mit Schokolade ist aber fiir
einzelne Linder eine Frage des Uberlebens.
In Ghana und der Elfenbeinkiiste beispiels-
weise leben 90 Prozent der Bevdlkerung
vom Kakaoanbau.

Kooperativen — gemeinsam stark
Bei einer stabilen Preispolitik setzen die
Fairtrade-Organisationen an. Die Ernte
wird den Bauern vorfinanziert, so dass sie
notige Investitionen titigen konnen.

Die Bauern schliessen sich in der
Regel zu Kooperativen (Produzentenor-
ganisationen) zusammen, welche die Ver-

marktung ihrer Bohnen tibernehmen. Diese

Kooperativen miissen einige Bedingungen

erfiillen, damit sie als Fairtrade gelten:

e In den Betriecben und Produktionsge-
nossenschaften miissen Entscheidungs-
prozesse nach demokratischen Regeln
organisiert sein. Sie miissen politisch un-
abhingig sein.

e Sozialvertriglicher Anbau: angemes-
sene Bezahlung aller Beschiftigten,
keine Sklaverei, keine illegale Kinder-

gesundheitsschéidlichen
Arbeitsmethoden etc.

e Nachhaltiger Anbau

e Keine Benachteiligung von Frauen und
anderen Bevolkerungsgruppen

arbeit, keine

Die Kakaobauern miissen einen Teil des
Mehrertrags aufgrund der Fairtrade-Pro-
duktion in Gemeinschaftsprojekte
Trinkwasserversorgung, Schulen oder Ge-
sundheitsvorsorge investieren.
Schokoladehersteller, die eine Fair-
trade-Schokolade produzieren mdchten,
miissen ebenfalls verschiedene Vorschriften
einhalten: Sie miissen den Bauern festge-
legte Mindestpreise zahlen und die Kakao-
bohnen direkt bei ihnen bzw. den Koope-
rativen kaufen und moglichst langfristige
Beziehungen anstreben. Alle Zutaten - auch
der Zucker - miissen fair gehandelt sein.
Fairtrade-Schokolade darf keine gentech-
nisch verénderte Bestandteile enthalten.

wie

© J. Zotter Schokoladen Manufaktur GmbH



Fairtrade und Bio: eine gute
Kombination

In den Anfingen des fairen Handels spielte
der Umweltschutz nur eine geringe Rolle.
Inzwischen nehmen jedoch die nachhaltige
Entwicklung und eine umweltvertrigliche
Produktionsweise einen immer wichtigeren
Stellenwert ein. Okologische Mindestanfor-
derungen sind heute Bestandteile der Fair-
trade-Zertifizierung.

Der grosste Teil der Fairtrade-Scho-
kolade ist auch mit dem Bio-Label ausge-
zeichnet und garantiert damit neben der
sozialen Nachhaltigkeit auch eine nachhal-
tige Nutzung der natiirlichen Ressoucen.
Ungefdhr 86 Prozent der Max-Havelaar-
Schokolade tragt unterdessen auch das Bio-
Label. Auch das Biolabel soll kiinftig nur an
Produzenten vergeben werden, die hohe so-
ziale Standards berticksichtigen (siehe Box
«Knospe-Label wird sozialem).

Wer also Fairtrade und Bio-Schoko-
lade konsumiert, trégt einiges zu einem
und

menschenwiirdigen okologischen

Kakaoanbau bei.

Wertschépfung in Europa
Schokolade wird vor allem in den Indus-
trieldndern konsumiert und traditionel-
lerweise auch hier hergestellt, denn die
technologischen Anforderungen an die
Schokoladeproduktion sind sehr hoch. Der
Kakao durchlduft eine ganze Reihe von
mechanischen und thermischen Verfah-
rensstufen, die genaustens festgelegt und
kontrolliert sind.

Doch neben dieser technischen Sicht
ist es auch aus okologischer Sicht nicht
sinnvoll, das Endprodukt Schokolade in den
Anbauléndern zu produzieren. Die Schoko-
lade wiegt mehr als die Kakaobohnen, der
Transport der Schokolade wiirde deshalb fiir
den Transport mehr Energie benétigen als
der Transport der Kakaobohnen. Wenn die
Schokolade in der Schweiz hergestellt wird,
kann bei der Produktion zudem Schweizer
Milch verwendet werden.

Die Anbauldnder erhalten pro kon-
sumierte Tafel Schokolade nur sehr wenig
Geld. Nicht einmal fiinf Prozent der gesam-
ten Wertschopfung entfallen auf die An-
bauldnder. Doch diese fiinf Prozent ermog-
lichen den Produzierenden ein Einkommen
- besonders bei einem fairen Handel.

Die Samen des Kakaobaums, die Kakaobohnen, sind in der Frucht von Fruchtfleisch umgeben.

Die Kakaobohnen und das Fruchtfleisch werden zusammen einige Tage liegen gelassen, so
dass die Bohnen fermentieren. Danach werden sie getrocknet und an die Schokoladen-

hersteller geliefert.

Nachfrage bestimmt Angebot
Fairtrade-
teurer als herkommliche Schokolade, er-

und Bioschokolade ist etwas

moglicht aber einen weiteren kleinen
Schritt Richtung Nachhaltigkeit. Und was
nachgefragt wird, kommt friiher oder spater
auf den Markt.

Zwei der grossten Schokoladeverar-
beiter und -produzenten sind die Schweizer
Firmen Nestlé und Barry Callebaut. Wir ha-
ben die Moglichkeit, mit unserem Kaufver-
halten oder mit Aktionen wie Protestbrie-
fen bei diesen Firmen oder Grossverteilern
mehr Fairtrade und Bio-Schokolade zu ver-
langen.

Eine Ubersicht iiber alle Schokoladen
mit dem Max Havelaar Label und {iber
deren Verkaufsstellen findet sich auf der
Webseite von Max Havelaar. (@)

Weitere Informationen
Erklarung von Bern: www.evb.ch
Max Havelaar: www.maxhavelaar.ch

Knospe-Label wird sozialer

Um das Bio-Suisse-Label zu erhalten,
mussten bei ausldandischen Produkten
bis anhin nur minimale Standards zur
Einhaltung der ortlichen Arbeitsgesetze
nachgewiesen werden.

In Zukunft sollen die sozialen
Anforderungen erhoht werden. Dies
wird in zwei Schritten geschehen: Als
erstes werden die Sozialstandards auch
fiir auslidndische Betriebe verbindlich
kontrolliert. In der Schweiz sind solche
Standards bereits eingefiihrt und werden
kontrolliert.

Als zweites folgt eine umfas-
sende Fair-Trade-Richtlinie, wie Fach-
Frau Karin Nowack - zustindig fiir die
Qualititsentwicklung  bei
- erklart: «Wenn alles nach Plan liuft,
soll das Knospe-Label ab dem Jahr 2013
verbindlich mit Fairtrade-Richtlinien
ergdnzt werden. Das heisst: alle Bio-
Suisse Produkte aus Entwicklungs-
landern miissen dann auch Fairtrade-

Bio-Suisse

zertifiziert sein». Der Standard sind die
Richtlinien derinternationalen Fairtrade-
Organisation FLO, zu der auch Max
Havelaar gehort.

© J. Zotter Schokoladen Manufaktur GmbH
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CO.,-OPTIMIERT SCHMECKT ES
AUCH DEM KLIMA

Lebensmittel kaufen wir taglich ein. Und wenn frau weiss, auf was zu achten ist, kann sie damit

gleichzeitig auch einen Beitrag zum Klimaschutz leisten. Der Verein «eaternity» zeigt, worauf zu

achten ist.

Das Klima hat sich in den letzten Jahr-
zehnten erwirmt, das bestreiten unterdes-
sen nur noch die wenigsten Wissenschaftler
und Politiker. Will man die durch den Klima-
wandel entstehenden Schidden und Kosten
in einem vertretbaren Rahmen halten, sollte
der globale Temperaturanstieg 2 Grad Cel-
sius nicht tiberschreiten.

Dies ist leichter gesagt als getan,
denn die Ursachen fiir den Klimawandel
sind vielfiltig. Wo also kann eine einzelne
Person mit der persénlichen Reduktion der
Treibhausgas-Emissionen beginnen?

Der Verein eaternity setzt sich fiir
klimafreundliches Essen ein

Der beste Weg, die eigene CO,-Bilanz zu
optimieren, bietet sich beim Einkauf von
Lebensmitteln. Lebensmittel sind die gross-

Von Jasmin Klett und Judith Ellens

ten Klimasiinder im Bereich Konsum: 31
Prozent der konsumbedingten Emissionen
in Europa gehen auf das Konto unseres
Essens. In diesen Emissionen sind Produk-
tion, Transport, Lagerung, Zubereitung und
die Entsorgung der Lebensmittel erfasst.
Wie man im Alltag am besten seine
personliche Klimabilanz in Bezug auf die
Ernédhrung verbessert, zeigt der Verein «ea-
ternity». Die Vision von eaternity ist, kli-
mafreundliche Erndhrung als einen festen
gesellschaftlichen Wert zu etablieren. Dazu
mochte der Verein die Zusammenhéinge von
Erndhrung und Klimawandel einer breiten
Offentlichkeit bekannt machen.

Pilotversuch in der ETH-Mensa
Die Vision der klimafreundlichen Ernéh-
rung konnte eaternity Ende 2009 an der

Pilotprojekt an
der ETH Ziirich:
Ende 2009 bot
das Physik-
restaurant der
ETH Héngger-
berg wahrend
dreier Wochen
ein klimafreund-
liches Mittags-
meni an.

ETH Realitit werden lassen: Unter dem
Motto «weniger CO, - 100 % Geschmack»
bot die Betreiberin der ETH-Mensa, die SV
Group Schweiz, in Zusammenarbeit mit der
ETH im Rahmen eines Pilotprojekts zum
ersten Mal wihrend dreier Wochen ein
klimafreundliches Mittagsment im Physik-
restaurant der ETH Honggerberg (Science
City) an. Zusitzlich wurde die Offentlichkeit
durch Poster, Broschiiren und einem Info-
stand informiert.

Das CO,-optimierte Menii produzierte
gegeniiber einem herkommlichen Fleisch-
Menii 65 Prozent weniger CO,. Wahrend
dreier Wochen konnten so durch eine be-
wusste und klimafreundliche Ern&hrung
ungefihr 1.1 Tonnen CO,-Aquivalente ein-
gespart werden. Erreicht wurde dies dank
taglich rund 370 vegetarischen und CO,-
optimierten Menus.

Eine Hochrechnung zeigt, dass pro
Woche mindestens fiinf Tonnen CO,-Aqui-
valente eingespart werden kénnten, wenn
alle Mensa-Besucherinnen und -Besucher
klimafreundlicher essen wiirden.

Durchschlagender Erfolg

Die Aktion bekam viel Aufmerksamkeit und
positives Feedback von den Besuchern. Die
Mehrheit der Befragten findet Klimaschutz
wichtig und wiinscht sich eine Fortsetzung
des Projektes. Die Artikel in verschiedenen
Medien und die Besucherstatistiken der
Vereinswebseite zeigen, dass mit der Aktion
viele Leute erreicht wurden. Auf Facebook
hat die Aktion bereits tiber 200 Fans. Das
Projekt wurde ausgezeichnet mit dem drit-
ten Platz des Prix NATURE - dem Schweizer
Nachhaltigkeitspreis.

Zudem durfte der Verein eaternity
sein Projekt wéhrend der Klimakonferenz
in Kopenhagen einer internationalen Grup-
pe prasentieren. Verschiedene Interessenten
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aus dem In- und Ausland haben sich beim
Verein gemeldet und mochten &hnliche
Projekte umsetzen.

Der Erfolg der Pilotwochen an der
ETH wird im Moment von den beteiligten
Parteien gemeinsam ausgewertet. Ziel ist es,
klimafreundliches Essen kiinftig als festen
Bestandteil des Menu-Angebots der ETH-
Mensen anzubieten.

Was kann der einzelne

Haushalt tun?

Klimafreundliche Erndhrung ist aber auch

im privaten Bereich einfach umsetzbar. Die

drei wichtigsten Grundsétze sind:

e Pflanzliche Produkte sind den tierischen
vorzuziehen. Denn die Tierhaltung ist
besonders ressourcenintensiv und verur-
sacht mehr Treibhausgas-Emissionen als
der Anbau von Pflanzen.

e Beim Kauf von Obst und Gemiise sind
saisonale Produkte zu bevorzugen, die
nicht in Gewéchshiusern angebaut und
- falls sie von weit her kommen - mit
dem Schiff und nicht dem Flugzeug
transportiert wurden.

Dank der CO,-Waage kdnnen verschie-
dene Lebensmittel beziiglich ihrer CO,-
Bilanz verglichen werden, beispielsweise
100 Gramm Reis mit 100 Gramm Pasta
oder 1 Essloffel Butter mit 1 Essloffel
Pflanzendl. So wird auf spielerische
Weise vermittelt, welche Nahrungsmittel
eher klimaschéadlich oder klimafreund-
lich sind. Die CO,-Waage wurde kreiert
von Bigna Stoffel, Vorstandsmitglied
eaternity.

Das Team der
Aktion im Phy-
sikrestaurant
in der Science
City. Von links:
Bigna Stoffel,
Jonas Landolt,
Jasmin Klett,
Manuel Klar-
mann, Judith
Ellens.

® Durch den Kauf von regionalen Pro-
dukten werden die Transportwege kurz
gehalten und die regionalen Landwirte
unterstiitzt.

Zudem gibt es viele Hinweise, dass mit dem

Kauf von Bio-Produkten die Klimabilanz

weiter verbessert wird.

Grosse Unterschiede bei

vegetarischen Produkten

Auch wenn pflanzliche Nahrungsmittel
den tierischen vorzuziehen sind, ist nicht
automatisch jedes vegetarische Essen kli-
mafreundlich. Wer auf Fleisch verzichtet,
produziert zwar indirekt bis zu 50 Prozent
weniger klimaschidliche Gase, einzelne ve-
getarische Produkte weisen aber eine sehr

© Peter Breitinger

schlechte Klimabilanz auf. Dazu gehoren
unter anderem Kése, Rahm und Butter. Ein
klimafreundliches Gericht ist also nicht
gleichzusetzen mit jedem vegetarischen
Gericht.

So verursacht beispielsweise der
Anbau von Reis sehr viele Treibhausgase:
Die Mikroorganismen im Boden geflute-
ter Reisfelder produzieren grosse Mengen
des Treibhausgases Methan. Schétzungen
gehen davon aus, dass Reisfelder fiir 20
Prozent der globalen Methan-Emissionen
verantwortlich sind. Auch Pommes frites
sind nicht unbedingt klimafreundlich we-
gen des energieintensiven Trocknungs- und
Verarbeitungsprozesses der Kartoffeln.

CO,-Rechner hilft entscheiden
Weil es manchmal schwierig ist, die mit
einem Lebensmittel verkniipften Emissionen
selber abzuschitzen, hat der Verein eater-
nity einen CO,-Rechner entwickelt. Damit
kénnen die CO,-Aquivalente der einzelnen
Nahrungsmittel berechnet werden.

Der Rechner sowie Informationen zu
klimaschonenden Lebensmitteln und kom-
plette Menus sind auf der Webseite des Ver-
eins zu finden: www.eaternity.ch @)

Judith Ellens studiert Umweltnaturwissen-
schaften an der ETH Ziirich und koordiniert
beim Verein eaternity die Projekte.

Jasmin Klett hat an der Uni Konstanz So-
ziologie, Geschichte und Jura studiert und
arbeitet fiir ein Projekt zur Wiederansiedlung
von Wildpferden in der Mongolei. Beim Verein
eaternity ist sie fiir die Kommunikation und
die Pressearbeit verantwortlich.

Alle Arbeiten bei eaternity sind ehrenamtlich.
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«LOCAVORES» IN DER SCHWEIZ

Die Idee der regionalen Versorgung ist nicht neu. Seit einigen Jahren bekommt die Bewegung

jedoch neue Schubkraft: «<Locavores» in Kalifornien oder die «regionale Vertragslandwirtschaft»

in der Westschweiz beispielsweise. Seit Ende 2009 gibt es eine solche Initiative auch in der

Region Bern.

Die «Agriculture contractuelle de proxi-
mités, wie die regionale Vertragslandwirt-
schaft in der Westschweiz heisst, erlebte
in den letzten Jahren einen unerwarteten
Boom. Die Idee ist ganz einfach: Wenn Kon-
sumentinnen ihre Lebensmittel direkt von
den Béuerinnen beziehen, profitieren beide:
Die Konsumentinnen bekommen qualitativ
hoch stehende Ware zu einem guten Preis
und die Betriebe erhalten einen fairen Preis
und eine Abnahmegarantie. Dazu schliessen
die Parteien einen Vertrag ab, meist fiir ein
Jahr. In vielen Projekten ist die Mitarbeit
der Konsumentinnen von einigen Stunden
oder Tagen pro Jahr erwiinscht.

Momentan bieten rund 25 Betriebe
in der Westschweiz solche Vertrige an, der
Kreis der beteiligten Haushalte vergrossert
sich zunehmend. Welche Produkte die Land-
wirte anbauen und wie oft und in welcher
Menge die Haushalte die Produkte kaufen,
héngt von den Vertrdgen ab, die je nach
Projekt sehr unterschiedlich sein kénnen.
In der Deutschschweiz war bis jetzt vor
allem der Direktverkauf ab Hof tiblich, der
Vertragsanbau ist mehr oder weniger unbe-

Von Barbara Ackermann, FORUM

kannt. Die Betriebe, die Vertragslandwirt-
schaft anbieten, lassen sich an einer Hand
abzahlen. Einer der grossen Betriebe ist die
Genossenschaft Agrico auf dem Birsmatte-
hof in Therwil/BL (www.birsmattehof.ch),
die seit 1981 besteht. Sie liefert heute wo-
chentlich rund 1400 Gemiiseabos aus. Die
Tendenz sei steigend und auch das offent-
liche Interesse gross, freuen sich die Genos-
senschafterinnen.

Die zahlreichen welschen Aktivi-
titen scheinen anzustecken: Seit dem 15.
Dezember 2009 bietet der neu gegriin-
dete Verein soliTerre (www.soliterre.ch) die
Vertragslandwirtschaft auch in der Region
Bern an. Konsumentinnen kénnen sich fiir
ein Jahr verpflichten, wochentlich einen
Korb mit Produkten sechser Biobetriebe aus
der Umgebung zu kaufen. Im Korb befinden
sich Kartoffeln, Gemiise, Obst und spora-
disch andere Nahrungsmittel wie Most,
Konfitiire oder Mehl. Die Auslieferung
startet im Marz 2010.

Auch in der Region Ziirich sind ne-
ben den bereits bestehenden Projekten in
Winterthur (www.stadtlandnetz.ch) und

© Barbara Ackermann

Locavores

Unter dem Namen «Locavores»
machte sich vor vier Jahren in San
Francisco eine Gruppe umwelt-
bewusster Menschen dafiir stark,
nur noch Lebensmittel aus einem
Umkreis von 160 Kilometern zu
essen. Mittlerweile ist die tolerierte
Distanz auf 240 Kilometer ange-

hoben worden. www.locavores.com

Projekte
im Entstehen, beispielsweise das Projekt
«ortoloco - Die regionale Gartenkoopera-
tive» (www.ortoloco.ch) und das Projekt

Thalheim (www.xylem.ch) neue

«Food-Cooperation» (www.gemeinschaften.
ch > food coop).

Dank solchen Angeboten wird es
einfacher, sich nach den Grundsitzen der
«Locavores» (siehe Box) zu erndhren: Erlaubt
sind nur Nahrungsmittel und Getrénke, die
in der Schweiz produziert wurden. Wer mag,
kann einen Selbstversuch starten. (@)

Zwei Pionier-Projekte

e Jardin de Cocagne - Schlaraffen-
garten in Sézeguin GE: Erstes
Projekt in der Schweiz. Gemiise-
abo jede zweite Woche und Mit-
arbeit bei der Produktion. Heute
sind 400 Haushalte beteiligt.
www.cocagne.ch

L'Affaire Tourne Réve - Vertrags-
anbau auf Getreide und Oelsaaten
in Genf. Produktion von Linsen,
Polentamais, Mehl, Honig, Frucht-
saft, Haferflocken, Bulgur und
mehr. Lieferung zweimal jahr-
lich an {iber 1500 Haushalte.

www.affairetournereve.ch



Lebensmittel / Aliments

30 JAHRE BIOLADEN

Wer Bio- oder Fairtrade-Produkte kaufen will, musste dazu
friher extra in einen Bioladen gehen. Heute werden die-
se Produkte auch von Grossverteilern angeboten. Die Bio-
laden haben aber nach wie vor ihren berechtigten Platz im
Lebensmittelmarkt. von Jeannette Hogger

Sie haben meist eine lange Geschichte, manche schon 30 Jahre - die Bioldden in der
Schweiz. Viele sind wihrend der 70- und 80er Jahre gegriindet worden; zu einer Zeit als
auch 3.-Weltldden aufkamen. Einige dieser 3.-Welt- und Bioldden haben sich zusam-
mengetan und sowohl Bio- wie auch Fairtrade-Produkte angeboten. Doch diese Laden
sprachen lange Zeit nur eine bestimmte Klientel an. Diese war mit der Vision einer Welt
mit fairem Handeln und umweltschonender Produktion der Zeit weit voraus. Wihrend
vieler Jahre kam kaum Kundschaft aus anderen Kreisen dazu.

Generationenwechsel findet statt

Seit «Bio» auch von den Grossverteilern gefiihrt wird, hat sich das Ansehen der biolo-
gisch produzierten und fair gehandelten Produkte verbessert. Dazu beigetragen haben
sicherlich die Werbekampagnen fiir Bioprodukte sowie verschiedene Skandale um her-
kommliche Lebensmittel. Davon profitierten auch die Bioldden. Der Kundenkreis hat
sich erweitert und die Ideen der idealistischen Weltverbesserer von damals sind mehr-
heits- und salonfihig geworden.

Bioléden haben sich unterdessen im Lebensmittelmarkt fest etabliert und die Kun-
dinnen schitzen die Freundlichkeit, Aufmerksamkeit, die professionelle Beratung und
vor allem die erstklassigen Produkte, die in einem Bioladen zu finden sind.

Viele der Laden machen momentan einen Generationenwechsel durch. Manche
gehen ein, weil keine Nachfolgerin gefunden wird. Andere entstehen neu, gefiihrt von ei-
ner jungen Generation, die ebenso enthusiastisch ans Werk geht wie ihre Vorgangerinnen

©)

vor 30 Jahren.

Jeannette Hégger ist FFU-Mitglied und Mitarbeiterin eines Bio-Ladens in Frauenfeld.

Das Verkaufsteam vor seinem Bioladen. Von links: U. Beyeler, J. Schneider, J. Hogger,
A. Schiffer (Geschéftsleitung).

© Ch. Lampart

(

) Publikationen / Publications

«Randalierende Lehrerinnen»

Auf das niederschmetternde Nein der eidgends-
sischen Abstimmung zum Frauenstimmrecht am
1. Februar 1959 reagierten die Lehrerinnen des
Basler Mddchengymnasiums mit einem Streik.
Damit protestierten sie gegen die erneute Miss-
achtung ihres staatsbiirgerlichen Rechts-
anspruches. Ihre ungewdhnliche Aktion wurde
von den einen harsch kritisiert, andere gratulier-
ten. Mit einer Gedenktafel, einer Feier zum
50-jdhrigen Jubildum und dieser Publikation
wurden die kiihnen Lehrerinnen gewdirdigt.
Historische Dokumente, Artikel iiber die
Protagonistinnen sowie Radiosendungen auf
einer CD ergénzen Berichte von Zeitzeuginnen.
Leicht lesbar und zuweilen humorvoll verfasst,
wird dieses Kapitel Frauengeschichte zu Recht

aus dem Vergessen geholt.

Krattiger, Ursa (Hrsg.): ,Randalierende Leh-
rerinnen”. Der Basler Lehrerinnenstreik vom
3. Februar 1959. Neujahrsblatt der GGG Nr.
188/2010. 2009. Schwabe Verlag, Basel. 224
Seiten, mit CD. Fr. 35.-.

«Der Kampf um gleiche Rechte»
Zum 100-jdhrigen Jubildum des Schweizerischen
Verbands fiir Frauenrechte (SVF/adf) wurde die-
ser sehr empfehlenswerte Band mit fundierten
franzosischen, deutschen und italienischen
Beitrdgen veroffentlicht. Zahlreiche Autorinnen
erdrtern ergriffene und verpasste Maglich-
keiten sowie Schwierigkeiten auf dem Weg zur
rechtlichen Gleichstellung der Frau. Kurzbiogra-
fien stellen einige hartndckige und weitsichtige
Frauen (und einen Mann) vor, die sich fiir das
Ziel der Gleichberechtigung unerschrocken

eingesetzt hatten.

Schweiz. Verband fur Frauenrechte (Hrsg.):
Der Kampf um gleiche Rechte. 2009. Schwabe
Verlag, Basel. 420 Seiten. Fr. 42.-.

Unsere Zukunft zuriickgewinnen
Das absehbare Ende der Erdélvorréte, die Klima-
erwarmung und der weltweit wachsende Hunger
betreffen die gesamte Menschheit. Mit diesem
Buch legt Vandana Shiva, Physikerin und Philo-
sophin, ein iiberzeugendes, provokatives und
eindringliches Pladoyer fiir ein radikales Um-
denken zur Bewdltigung dieser Krisen vor.
Zukunftsfahig seien nicht CO,-Emissions-
handel und Biobrennstoffe, sondern CO,-Steuer,
alternative Energien sowie die Reduktion des
tibermassigen Energie- und Ressourcenver-
brauchs der Reichen. Handlungsstrategien
sollten sich nicht an unseren Bediirfnissen,
sondern an den gegebenen und verletzlichen
Ressourcen dieses Planeten orientieren. Zudem
seien soziale Gerechtigkeit und lokale Mitspra-
cherechte unverzichtbare Faktoren. Zahlreiche
genau recherchierte Beispiele veranschaulichen
die spannenden Analysen und Forderungen der
Autorin. Damit regt sie zweifellos zum Nach-

denken und Umsetzen an.

Shiva, Vandana: Leben ohne Erdél. Eine Wirt-
schaft von unten gegen die Krise von oben.
2009, Rotpunktverlag. 264 Seiten. Fr. 32.-.
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CHANCE FUR DIE GEOTHERMIE
AUCH IN ZURICH?

Nachdem das Basler Geothermieprojekt endgultig abgebrochen wurde, hoffte die Stadt Zu-

rich, im Untergrund auf nutzbares Thermalwasser zu stossen. Die FFU-Regionalgruppe

ZUrich besuchte Mitte Januar die Bohrstelle beim Triemli und diskutierte Uber den Sinn

solcher Vorhaben.

Adrienne Frei, die Koordinatorin der
Ziircher Regionalgruppe, hatte den Nagel
auf den Kopf getroffen: Das Thema Geo-
thermie zieht. Dreissig FachFrauen konnten
teilnehmen an der Fithrung zur Erkun-
dungsbohrung beim Ziircher Triemli, doch
viele mehr wéren an dem hochaktuellen

Anlass interessiert gewesen.

Ein Pionierprojekt fiir Ziirich
Diejenigen, die Platz gefunden hatten im
Infopavillon der Elektrizititswerke Ziirich
(ewz), bekamen denn auch eine Fiille von
Informationen rund um das Bohrprojekt: Im
Sinne der 2000-Watt-Gesellschaft mdchte
die Stadt Ziirich den Energiebedarf lang-
fristig mit erneuerbaren Ressourcen decken.
Die Bohrung beim Triemli soll nun zeigen,
ob Erdwérme fiir die Energiezukunft Ziirichs
eine bedeutende Rolle ibernehmen kann.

Unbekannter Untergrund

Bis in 3200 Meter Tiefe soll gebohrt wer-
den. Die Projektleiter hoffen, dort in einer
kristallinen Gesteinsschicht auf Kliifte mit

Von Edith Oosenbrug

Thermalwasser von mindestens 80 Grad
Celsius zu stossen. Dieses Wasser soll fiir
die Heizung des Triemli-Quartiers genutzt
werden. Am 14. Januar 2010 war die Boh-
rung bereits bis auf 2400 Meter tief vor-
gestossen. Diese Tiefe reicht noch nicht,
um eine Aussage iiber den geologischen
Untergrund und das Vorhandensein von
Thermalwasser zu machen.

Grosser Aufwand ohne Nutzen?
Die Frage, ob sich derriesige Aufwand lohne,
loste denn auch lebhafte Diskussionen
aus zwischen FachFrauen und den beiden
Vertretern des ewz: Sind die seismischen
Risiken, wie sie in Basel vorhanden waren,
in Zirich ausgeschlossen? Wie sieht es aus
mit der Lairmbelastigung der Nachbarschaft?
Ist denn die graue Energie dieses Projekts
bekannt? Lohnen sich die Investitionen
von 40 Millionen Franken, wenn man im
besten Fall (bei einer thermischen Leistung
von 2600 kW) 250 Personen im Quartier mit
Heizenergie versorgen kann? Da wiren ja
noch x Bohrungen fiir Ziirich nétig ...!

© Edith Oosenbrug

«Ja, sicher, meinten denn auch die ewz-
Vertreter. «Doch wie tiberall im Umwelt-
bereich zdhlt doch zu Beginn jeder ein-
zelne Beitrag.» Immerhin konnten damit
750°000 Liter Heizol pro Jahr eingespart
werden. Und was die Lirmbelastung be-
trifft: Dass die Bohrung kaum horbar ist,
davon konnten sich die Ziircher FachFrauen
bei einem Rundgang tiberzeugen. Die Bau-
stelle selbst kann aus Sicherheitsgriinden
nur von einer Besucherplattform aus beob-
achtet werden. Und da es inzwischen auch
schon dunkel geworden war, waren keine
Details zu erkennen. Sichtbar war aber alle-
mal, wie gross Baustelle und Maschinerie
sein miissen, um ein Loch von maximal 60
Zentimeter Durchmesser zu bohren! Gross
war inzwischen auch der Hunger. Und so
diskutierten die FachFrauen bei einem ge-
meinsamen Abendessen rege weiter - und
kniipften wieder ein paar neue Kontakte!

Der Fortschritt der Bohrung kann live
verfolgt werden auf www.geothermie.ewz.ch

Nachtrag

Ende Januar wurde klar, dass an der Stelle
der Bohrung weniger Thermalwasser vor-
handen ist als erwartet. Aus dem geplanten
Geothermie-Kraftwerk wird also nichts.
Dank einer Krediterhdhung um 2.5 Millio-
nen auf total 22.5 Millionen Franken kann
die Bohrung aber weitergefiihrt werden, um
die Informationen iiber den Untergrund zu
vervollstindigen. Das vorhandene warme
Wasser soll fiir eine weniger starke Wéarme-
nutzung als vorgesehen verwendet werden.

Blick in den Untergrund: Die Ziircher
FachFrauen bestaunen die Gesteins-
proben aus dem Bohrkern, die im ewz-
Infopavillon ausgestelit sind.



Ruth Bossardt

Alter: 52 Jahre

Wohnort: Adliswil

Ausbildung: Handelsmatur, Gemusegartnerin,
Weiterbildungen: Journalismus, Projekt-
management, «Gestalten mit Pflanzen»,
naturnaher Garten- und Landschaftsbau

Tatigkeit: Redaktorin bei den Staudenfreunden,
Journalismus, Pflanzplanungen, Kurse
Erreichbar: ruth.bossardt@gmx.ch

Das erste Mal mit dem Virus infiziert wurde ich im Garten meiner Gross-
mutter, das zweite Mal - nun definitiv unheilbar - schlug der Pflanzenvirus
in einem Selbstversorgungsgarten im Tessiner Bergdorf Ces zu. Seither
gehort die Leidenschaft fiir Garten und Pflanzen zu meinem Leben.

Mein Jus-Studium brach ich ab, da ich je ldnger je mehr nicht mehr an
der Uni, sondern im Garten war. Diesen bewirtschaftete ich zusammen mit
Freunden. So wechselte ich vom Hdrsaal nach draussen um das Gértner-
handwerk zu erlernen - ich machte die Lehre zur Gemiisegértnerin, denn
ich wollte praktisch etwas fiir Umwelt und Erndhrung tun. Nach der Lehre
arbeitete ich am FiBL, das damals noch in der Pionierphase war. Spater
unterrichtete ich langere Zeit Gartenbau an einer land- und hauswirt-
schaftlichen Schule und stellte dort den Schulgarten auf Bioanbau um.
Nicht allen Umstehenden gefiel das damals! Allen Unkenrufen zum Trotz
gelang es mir aber, den Eigenbedarf der Schule - ungefdhr 100 Menus pro
Tag - zu 100 Prozent mit Biogemiise, Beeren und Krautern zu decken.

Mit der Zeit interessierte ich mich immer mehr auch fiir Gartengestaltung
und Blumen. Mehrere Jahre lang war ich verantwortlich fiir die tropische
und subtropische Sammlung im Botanischen Garten Fribourg. Pl6tzlich hat-
te ich Hunderte von exotischen Schiitzlingen, es war wunderbar, sie jeden

FachFrauen persénlich / PEE personnelle

O

Morgen auf einem Rundgang beim Giessen zu begriissen. Die Nutzpflanzen
jedoch ziehen sich wie ein roter Faden durch meinen Lebenslauf: Ich
realisierte ein Gewachshaus fiir tropische Nutzpflanzen und baute
beispielsweise Papaya, Guajaven, Kakao, Sesam und Baumwolle
an. Fiir Fiihrungen mit Kindern und Erwachsenen entwickelte
ich ein Spiel zu all diesen Pflanzen. Neben meinem Hauptberuf
schrieb ich seit Langerem fiir verschiedene Zeitschriften
zum Thema Gérten und Pflanzen und machte eine Weiter-
bildung in Journalismus. Eine weitere folgte mit «Gestalten mit
Pflanzenn. Ich bin eine angefressene Pflanzenspezialistin und
-verwenderin geworden.
Vor fast 10 Jahren entschloss ich mich, ins Wallis zu ziehen und wohnte
fortan in einem Weiler von Visperterminen. In diesem Bergdorf ist Selbst-
versorgung noch kein Fremdwort und ich war umgeben von Gemiisegarten,
Aprikosenbdumen, Schwarznasenschafen und Weinbergen. Die vielen
Aprikosen verleiteten mich beim Kochen zum Entwickeln neuer Rezepte.
Schliesslich entstand daraus ein Aprikosenkochbuch, das von einem Verlag
herausgegeben wird.
Wahrend mehrerer Jahre machte ich zudem die Planung fiir den Schloss-
garten in Wildegg mit alten Gemiisen, Getreiden, Farbepflanzen inklusive
Saatgutvermehrung. Zudem erhielt ich Gelegenheit, ein Projekt mit histo-
rischen Blumen aufzubauen. ProSpecieRara-Schaugérten in der Stadt-
gartnerei Bern und im Wenkenhof in Riehen sind Friichte dieser Arbeit.
Im Moment bin ich auf Stellensuche, mit 50+ ist es nicht einfach, mit
meinem Fahigkeitsprofil wieder eine interessante Stelle zu finden. Doch
untétig bin ich nicht: In der Freizeit gestalte ich meinen Garten zuhause
neu, denn unterdessen habe ich das Haus und den Garten meiner Gross-
mutter ibernommen, bin also wieder zuriick im Garten, wo ich infiziert
wurde. Ende Februar ist zudem das Kochbuch «Bliiten fiir die Kiiche» iiber
essbare Blumen erschienen, wo ich mitgewirkt habe - mit Tipps, welche
Dahlien besonders gut munden.

Nicole Bachmann

Alter: 30 Jahre
Wohnort: Bottmingen, BL
Ausbildung: Studium in Zoologie und
Umweltwissenschaften, HLM
Tatigkeit: Zoopadagogin im Zoo Basel
Erreichbar: bachmann@zoobasel.ch

Ich gehére nicht zu den Biologinnen, die schon immer wussten, was sie
machen wollen. Meine Eltern besassen ein Elektrogeschaft in Luzern, aber
im Familien- oder Bekanntenkreis hatte nie jemand studiert. Meine Eltern
standen jedoch immer hinter meinen Entscheidungen und Interessen. Nach
dem Gymnasium zog es mich zu den Naturwissenschaften, aber ich suchte
ein Studium, das mir eine bestimmte Bandbreite offen liess. Biologie in
Ziirich schien ideal. Tatsachlich: Zusammen mit Umweltwissenschaften,
Ethik fiir Biologen und der Ausbildung als Lehrerin fiir Mittelschulen (HLM)
konnte ich meine vielféltigen Interessen ausleben.

Wahrscheinlich wurde der Grundstein fiir mein Interesse an der Natur
wahrend meiner langen und intensiven Pfadi-Zeit gelegt: Ich habe viel
Zeit im Wald bei jedem Wetter verbracht, viel Neues entdeckt und konnte
Menschen fiir die Welt begeistern. Im Studium kamen dann viele Mosaik-
steinchen zusammen: Eine Feldarbeitswoche im Natur- und Tierpark
Goldau mit kurzem Schnuppern in der Zoopadagogik fiihrte zu einer sie-
benjahrigen Tatigkeit als Rangerin in Teilzeitarbeit neben Studium und
anderen Jobs. Bei einem Praktikum im SVS-Naturschutzzentrum Nee-
racherried entdeckte ich die Vogelwelt. Und dann im November 2007,

als ich ein Jahr lang drei befristete Teilzeitstellen und eine Ausbildung

koordinierte, klappte es mit einer tollen Stelle: Ich wurde Assistentin in der
Zoopadagogik im Zoo Basel.

Unterdessen sind zwei Jahre vergangen. Mein Job gefallt mir immer noch
sehr gut: Im Zolli gibt es unglaublich viel zu entdecken und ich kann die
Menschen fiir die Natur begeistern. Zudem ist meine Arbeit sehr vielseitig.
Das Thema Futter und Erndhrung beispielsweise ist im Zoo ein zentrales
und spannendes Thema. Heu ist nicht einfach Heu, Stroh nicht einfach
Stroh. Alles sollte wenn méglich regional oder sonst nicht allzu umwelt-
belastend produziert und auch noch preiswert sein. Futter bietet oft auch
eine zusatzliche Beschaftigung fiir die Tiere.

Oft fiihre ich im Zoo Schulklassen herum und zeige dann auch die Metzge-
rei. Damit beriihre ich zwei Tabuthemen: Schlachten und Sterben. Die Tiere
sind jedoch immer schon tot, wenn wir kommen. Sie sind entweder bereits
zum Fiittern parat oder hdngen noch ab. Nach dem ersten Schock sind die
Schiilerinnen und Schiiler immer sehr interessiert. Sie stellen Fragen und
versuchen sich eine Meinung zu bilden. Sie kamen noch nie auf die Idee,
wie ein Gaffer zu fotografieren oder zu filmen. Vielen hat man noch nie
gesagt, wie das Schnitzel auf ihren Teller kommt und sie haben es sich
auch noch nie iiberlegt. Bis jetzt waren ihre Favoriten, die Léwen und

ihre Jungtiere, einfach nur siiss. Ohne die rosarote Brille sehen sie jedoch
auch die Faszination und Wunder der Natur klarer und schéner. Und das
winzige, frischgeborene Sumpfspringéffchen, das im Fell der Mutter hangt,
bekommt fiir sie auf einmal eine zusétzliche Bedeutung.

Nach zwei Jahren «Sesshaftigkeit» habe ich letztes Jahr die Nase wieder
einmal etwas iiber den Tellerrand gestreckt und die Welt der Pflanzen
entdeckt. Deshalb freue ich mich auf den Feldbotanikkurs, den ich bald
besuchen werde. O



10

Vorstand / Comité directeur

RETRAITE: JUBILAUMSJAHR UND
PERSONELLE ANDERUNGEN

Der FFU-Vorstand zog positive Bilanz: Die guten Erinnerungen an das Jubilaumsjahr Uberwie-

gen eindeutig die zwischenzeitlich turbulente Phasen! Das neue Jahr wird weniger spektakular

sein. Allerdings kommt es auf der Geschéftsstelle nach zehn Jahren zu einem Wechsel: Sandra

Gloor Ubergibt die Faden an eine Nachfolgerin.

Die frostige Bise pfiff uns um die Ohren, als
wir in La Ferriére im bernischen Jura aus
dem Zug stiegen. Im Hotel «de La Chaux-
d’Abel» wurden wir herzlich empfangen,
was uns etwas mit dem Wetter versohnte.

In diesem kleinen Hotel scheint die
Zeit stehen geblieben zu sein. Genau das
brauchten wir auch: Einen Ort zum Riick-
zug, um zuriickzulehnen und das FFU-
Jubildumsjahr Revue passieren zu lassen.
Einen Ort, um aufzutanken und uns fiir das
kommende Jahr zu riisten. Einige Anderung
stehen an...

Raum fiir Riickblick und Ausblick
Wir, das sind die sieben Vorstandsfrauen
Andrea Haslinger, Britta Tschanz, Gaby
Abt, Gudrun Hoppe, Laura Hochuli, Sandra
Gloor und Tina Billeter. Zur Unterstiitzung
unserer Retraite hatten wir die FachFrau
und Biologin Christine Ziegler eingeladen.
Ihr Biiro interact 'schafft raum fiir dialog,
ideen und lésungen’ Genau das brauchten
wir - und Christine hielt, was sie versprach!
Ausreichend mit Gipfeli und Kaffee ein-
gedeckt, erdffneten wir unsere Retraite mit

Der FFU-Vorstand: Von links: Tina Billeter (Ressort Mitgliederwer-
bung, Finanzen), Britta Tschanz (Internet, Webseite), Andrea Haslinger
(Mitgliedervernetzung), Gudrun Hoppe (Innovation), Laura Hochuli

einem Riickblick auf das Jubildumsjahr.
Beeindruckend viel war gelaufen: So wurde
beispielsweise die Website in neuem Kleide
und zweisprachig aufgeschaltet und eine
neue Regionalgruppe in der Romandie ge-
griindet. Zusammen mit der Ubersetzung
der Datenbank und aller FFU-Prospekte auf
franzosisch ist nun ein grosser Schritt in
Richtung Romandie getan.

Erfolgreiches FFU-Jubildum

Das 20-Jahr-Jubildum des FFU zog sich
wie ein rotes Band durch das ganze letzte
Jahr. Das FORUM wurde um eine goldene
Prigung reicher, die Praktikantin Sasha
Roderer baute das iibersichtliche FFU-
Archiv auf und Bleistifte, Mittli und Post-
karten wurden produziert. Zahlreiche Jubi-
laumsaktivititen jagten einander: Die selbst
zu vereinbarenden Blind Dates «FachFrau
trifft FachFrauw», das FFU-Geburtstagsku-
chen-Schlemmen mit den Regionalgrup-
pen, das unvergessliche Jubildumsfest am
Bielersee und die vier Feierabend-Podien
zu Griinrdume, 2000-Watt-Gesellschaft/
Energie, Mobilitit und Kleidung.

bei der Planung.

(Romandie), Gaby Abt (Gleichstellung), Sandra Gloor (Strategie,
Geschiftsstelle). Nicht auf dem Bild: Milena Conzetti (PR).

Von Tina Billeter, FFU-Vorstand

Dem Vorstand liessen die vielen Aktivitidten
kaum Verschnaufpausen zu. Dennoch, woh-
lig zuriickgelehnt und den Blick iiber die
Jurahohen schweifen lassend erfiillten uns
die Erinnerungen an das Jubildumsjahr mit
grosser Genugtuung und leisem Stolz auf
das gemeinsam Erreichte.

Nachfolge gesucht

Zwei grosse Verdnderungen stehen im neu-
en Jahr an: Sandra Gloor wird im Sommer
2010 die Leitung der FFU-Geschiftsstelle
einer Nachfolgerin tibergeben - nach zehn
erfolgreichen Jahren! Weil eine -erfolg-
reiche Nachfolgeregelung auch immer eine
bewusste Ubergabe des Wissens beinhal-
tet, einigten wir uns darauf, dass Sandra
ihre Nachfolgerin wahrend einiger Wochen
intensiv einfiihren soll.

Neue 10%-Geschaftsstelle in der
Romandie

Die zweite Verdnderung wird in der Ro-
mandie stattfinden: Die FachFrauen moch-
ten verstirkt in der Romandie Fuss fassen.
Unsere Vorstandsfrau Laura Hochuli wird

Die Aktivitaten fiir das FFU-PEE-Jahr 2010 entstehen: Die Vorstands-
frauen Tina Billeter, Laura Hochuli und Andrea Haslinger (von links)



() Inserate / Annonces

dazu die Geschéftsstelle Romandie in einem 10-Prozent-
Pensum aufbauen. Sie ist Ansprechperson fiir alle fran-
zosischen Anliegen und Anfragen und wird Netzwerk-
Aktivititen organisieren, die Mitgliederwerbung intensivieren
und kleinere Texte {ibersetzen. Laura nimmt ihre Tétigkeit im
Januar auf.

Im Endspurt der 5-Jahres-Strategie
Eine weitere Verdnderung ist der Riicktritt von Gudrun Hoppe
aus dem Vorstand nach mehr als zehn Jahren Tétigkeit. Eine
neue Vorstandsfrau steht aber bereits in den Startlochern.
Sobald sich die zwei neuen Frauen auf der Geschéifts-
stelle und im Vorstand eingearbeitet haben, werden wir
gemeinsam eine neue Vorstandsstrategie ausarbeiten. Bis da-
hin gilt noch unsere «5-Jahresstrategie 2005-2010». Um die
darin festgehaltenen ressortspezifischen Ziele zu erreichen,
bleibt uns noch ein Jahr. Der Endspurt hat begonnen! Ob wir
alle unsere Ziele erreichen werden, wird sich an der niachsten
Retraite weisen - wir sind zuversichtlich! (@)

Links / Liens O

www.waterfootprint.org

Analog zum 6kologischen Fussabdruck gibt es seit 2002
auch den waterfootprint. Eine umfangreiche Webseite mit
zahlreichen Publikationen und spannenden Informationen,
beispielsweise diesem Vergleich: Fir eine Kartoffel braucht
es 25 Liter, fir eine Tasse Kaffee 140 Liter und flr einen
Hamburger 2400 Liter virtuelles Wasser.

() www.wfto.com

Die World Fair Trade Organization vereinigt weltweit Organi-
sationen, Firmen und Netzwerke, die sich ausschliesslich zu
Fairtrade bekennen.

() www.fairtrade.net

Die Fairtrade Labelling Organizations International (FLO)
vereinigt 19 Label-Initiativen in 23 Landern. In der Schweiz
ist dies Max Havelaar.

( ) www.faircustomer.ch

Internetmarktplatz rund um nachhaltige Produkte.

O— Inserate / Annonces O
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Das Korn meiner Vorfahren
Erfahrungswissen fiir unsere Generation.
Wilde Vielfalt! www.wildstauden.ch

www.claro.ch




Auswandern / Emigrer

UMZUG NACH BRASILIEN

Die Biologin Janine Rossmann Lanz ist im Oktober 2008 mit ihrem Mann und ihrer Tochter

nach Sucre in Bolivien ausgewandert und berichtete im FORUM Uber diese Zeit. Anfang dieses

Jahres ist die Familie nach Brasilien gezogen.

Bereits Ende November hatte ich meinen letzten Arbeitstag beim
Kleinunternehmen Sobre la Roca in Sucre. Die letzten Wochen in
Bolivien gingen viel zu schnell voriiber und der Abschied von un-
seren bolivianischen Freunden war tranenreich und emotional. Kurz
nach Weihnachten war Stichtag fiir den Umzug. Nach vielen Abkla-
rungen zum Thema kostengiinstiger Umzug schickten wir schliess-
lich 120 Kilogramm unseres Haushalts auf vier Pakete verteilt per
Post. Mit weiteren 120 Kilogramm haben wir uns ins Flugzeug ge-
setzt. Alles andere haben wir verkauft oder verschenkt. Das Flug-
zeug brachte uns von unserer bisherigen Heimat - der Hochebene
(Altiplano) mit kargen und erodierten Hiigeln - nach Asuncién
in Paraguay. Dort lernten wir wihrend unseres Zwischenhalts die
griime Landschaft und die gemiitlichen Menschen des Tieflands
kennen. Danach ging es mit dem Bus weiter.

Der kleine Unterschied Bolivien - Brasilien

In den ersten Januartagen kamen wir in Capanema, unserer
neuen Heimat-Kleinstadt an. Die Stadt liegt im brasilianischen
Bundesstaat Parana, welcher auch die Iguazu-Wasserfélle beheima-
tet. Heute leben hier ungefahr 20°'000 Einwohner. Im Gegensatz zu
Sucre sind die Strassen sauber, es lungern keine streunenden Hunde
herum und die Autos und Busse ziehen keine schwarzen Russ-
wolken hinter sich her. Die Leute sind fast alle weisser Hautfarbe,
denn es sind die Nachkommen von Einwanderern aus Deutschland,
Italien, Polen, Russland und der Ukraine. Diese Immigranten haben
sich mit den Guarani-Ureinwohner durchmischt, deshalb gibt es
hier keine stolzen Cholitas (traditionell gekleidete Frauen) oder eine
in Ehren gehaltene Ureinwohnerschaft wie in Bolivien.

Eine Quartier-
strasse in
Capanema,
der neuen
Heimat von
Janine Ross-
mann Lanz.

Von Janine Rossmann Lanz

In Capanema gibt es acht grosse Supermirkte und sieben Mdobel-
geschifte, aber keine offenen Gemiise- und Friichtemérkte, wie sie
in Sucre so hiufig sind. Dafiir konnen wir die Friichte und Gemiise
aus dem Supermarkt direkt anknabbern und miissen keine lang-
anhaltende Stoérung der Darmflora befiirchten. Mir personlich fehlt

Die gebana AG Brasil handelt mit Fairtrade- und Bio-Soja.

in der Stadt ein Café. Da hier traditionellerweise im Kreise der
Familie Chimarao (Mate-Tee) und nicht Kaffee getrunken wird, ist
das Fehlen des Cafés aber verstindlich.

Neues Haus und neue Arbeit

Bereits eine Woche nach unserer Ankunft hatten wir fast alles
organisiert, was nétig war: Wir haben eines der typischen bunten
Hiuschen gefunden und mit dem Auspacken des Gepécks begon-
nen. Unsere Haushaltshilfe hat bereits einen Vormittag gearbeitet
und die Krippenleiterin haben wir auch kontaktiert. Unsere Tochter
wird ab Februar jeweils morgens in die Krippe gehen. Es geht alles
schneller als in Bolivien: Wir sind bereit fiir die Arbeit, die Projekte
warten auf uns.

Einige kennen die gebana AG wahrscheinlich; die Firma ver-
kauft Bio und Fair-Trade-Produkte auch in der Schweiz im Direkt-
versand. Die gebana Brasil handelt mit Bio- und Fair-Trade-Soja.
Mein Mann und ich werden beide fiir diese Firma arbeiten: Ich im
Qualititsmanagement zu 60 Prozent und mein Mann zu 80 Pro-
zent im Projektmanagement. In Capanema ist die gebana Brasil die
zweitgrosste Arbeitgeberin; die grosste ist die Hithnerschlachterei.
Sie verarbeitet um die 100'000 Hiihner pro Tag im Dreischicht-
betrieb. So sind unterschiedliche Ausrichtungen der Agroindustrie
auf kleinstem Raum vertreten.

Mit diesem Bericht verabschiede ich mich aus dem FORUM.
Besucherinnen und Besucher sind jederzeit herzlich willkommen in

Capanema, der Kleinstadt am Ende der Welt. O



Interna

DAS NEUE FORUM-REDAKTIONSTEAM

BARBARA ACKERMANN

Umweltingenieurin und Hochbauzeichnerin.
Ich ess gerne Kréuter, frisch ab der Weid,
ein feines Essen, auf Holz zubereit.

Geniess Wein, die Ruhe im Wald.
Jaich glaub, ich gehdr auf die Alp.

CLAUDIA FRICK

Das Studium der Umweltnaturwissenschaften war genau richtig fiir mich. Zwar fehlten
die wirtschaftlichen Zusammenhange, doch ich habe sie mir in einem Nachdiplomstudium
nachgeholt. Und dank der Ausbildung zur Wissenschaftsjournalistin kann ich nun auch Wissen
weitergeben. Themen aus der Landwirtschaft mag ich besonders und was in der Schweiz
wachst, ess ich auch gerne. In meiner Freizeit bin ich meist in der Ndhe von Trabrenn-Pferden
anzutreffen oder ich flitze mit dem Velo durch die Gegend.

JULIA BAUMANN

Lieblingsberuf: Umweltingenieurin
Lieblingsessen: Borlotti Bohnen mit Reis. Hauptsache vegetarisch,
saisonal und vor allem in guter Gesellschaft.
Lieblingsfreizeitbeschaftigung: Reisen, Kochen und Essen. Bevorzugt in
Kombination. Denn den besten Einblick in ein fremdes Land

bekommt man in der Kiiche und beim Essen.

MARIANNE SUTER

Nach dem Studium der Umweltnaturwissenschaften hat's mich in die Landwirtschaftsecke

verschlagen. Da jongliere ich vor allem mit Gesetzesartikeln und Nahrstoffbilanzen. Ich

produziere also nicht direkt Essbares, trage aber ein Mosaikteilchen bei, dass in der Schweiz

gute Lebensmittel wachsen kdnnen - die ich natiirlich auch gerne esse. Letzter kulinarischer
Hohenflug: Alplermakronen nach drei Wochen Japan mit Reis, Reis, Res...

NORINA BURKLER

Mit Schoggi habe ich nicht sehr viel am Hut, mit Hasen dagegen mehr. Ich liebe es, in
einen knackigen Fenchel zu beissen und es richtig krachen zu lassen. Trockenes Heu
liberlasse ich hingegen lieber meinem Pferd. Studiert habe ich Umweltingenieurwesen und
darf mich nun auch PR-Fachfrau nennen.

STEPHANIE REIST

Nach der Matura wollte ich etwas Handfestes studieren, ging an die ETH und wurde Forst-
ingenieurin. Danach studierte ich Musik und bin seit meinem Lehrdiplom mehrheitlich als
Klavierlehrerin und Chorleiterin tatig. Fein kochen und essen geniesse ich, Gleichstellungsfra-
gen bewegen mich, zudem bin ich entdeckungsfreudig und lese ausgesprochen gerne. Ohne
die bodensténdige, vielseitige Kartoffel fande ich unseren Speisezettel um einiges armer. Und
einen Sommer ohne sonnentrunkene schwarze Kirschen kann ich mir kaum vorstellen.



' FachFrauen regional / Groupes régionaux PEE

Aargau
Sporadische Treffen und Anlésse. Kontaktfrauen: Verena Doppler
(doppler@agrofutura.ch) und Andrea Lips (lips@agrofutura.ch)

Basel

Sporadische Treffen zum Mittagstisch und zu regionalen Veranstaltungen.

Die Termine werden jeweils per Rundmail angekiindigt. Anmeldung und Aufnahme
in die Basler Mailingliste bei Natalie Oberholzer, geno@sunrise.ch

Bern

Mittagstisch in jedem Quartal, Anmeldung und Infos bei Britta Tschanz:
britta.tschanz@gmail.com

Weitere Veranstaltungen, Anmeldungen und Infos bei Myriam Angehrn:
angehrn@conrads.ch

Jura-Siidfuss
Treffen zum gemeinsamen Nachtessen. Kontaktfrau: Anita Huber, Olten
Tel. 062 296 28 24, anita.huber@freesurf.ch

Romandie
Le groupe romande se rencontre tous les deux mois environ, sous diverses formes:

souper, conférence-apéritif ou visite guidée dans la région Iémanique. Membre contact

de Romandie: Laura Hochuli, laura.hochuli@ch.med.com

Thun

Abendveranstaltungen ca. 3 - 4 mal im Jahr. Die Einladung erfolgt jeweils per Rundmail.

Anmeldung und Aufnahme in die Thuner Mailingliste bei Renate Lorenz
Tel. 033 244 10 23, r.lorenz@gsh-huenibach.ch

Ziirich
Nachtessen und sporadische Veranstaltungen. Kontaktfrau: Adrienne Frei,
Tel. 044 491 23 72, frei.adrienne@bluewin.ch

Zentralschweiz

Abendveranstaltungen ca. 2 - 3 mal im Jahr. Die Einladung erfolgt jeweils per E-Mail.

Kontaktfrau: Gertrud Osman, Tel. G: 041 228 60 63, gertrud.osman@lu.ch
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