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Fotos zur Pressemitteilung vom 13.02.2014
Bildunterschriften und Bildhinweise
BIOFACH: Kochshow Björn Moschinski

VeganHeadChef Björn Moschinski: Mit einer Kochshow auf der BIOFACH-Messe hat der vegane Koch und Inhaber des Berliner Restaurants MioMatto, sein Rezept mit den fairen Bio-Nudeln der GEPA vorgestellt. (Links: Anne Bien von der GEPA)
Foto: GEPA – The  Fair Trade Company/M. Sigmund
BIOFACH: Gruppenbild

Freuten sich über den Start der GEPA-Aktion “Weltküche” auf der BIOFACH (v. l.): Miguel Choque Llanos, Exportmanager von ANAPQUI, Antonio Santini, Vizepräsident von Terra Bio, VeganHeadChef Björn Moschinski,, Juan Ernesto Crispin  Canaviri, Präsident von ANAPQUI, GEPA-Geschäftsführer Robin Roth, Naturland-Geschäftsführer Steffen Reese und Frauke Weissang, Verwaltungsratsmitglied und Exportmanagerin von Terra Bio.

Foto: GEPA – The  Fair Trade Company/M. Sigmund
BIOFACH: Björn Moschinski mit seinem Pastagericht
VeganHeadChef Björn Moschinski präsentiert „Quinua-Hartweizen-Fusilli mit mediterranem Gemüse an Pesto von Cashew und Basilikum“ – mit der neuen GEPA-Weltküche-Pasta: 100 Prozent fair mit Bio-Quinua aus Bolivien und Bio-Hartweizen aus Italien.

Foto: GEPA – The  Fair Trade Company/M. Sigmund
BIOFACH: Björn Moschinski Vorbereitung

VeganHeadChef Björn Moschinski mit Anne Bien von der GEPA bei den Vorbereitungen für die bio-fair-vegane Kochshow.

Foto: GEPA – The Fair Trade Company/A. Welsing
Björn Moschinski
VeganHeadChef Björn Moschinski: Mit einer Kochshow auf der BIOFACH-Messe hat der vegane Koch und Inhaber des Berliner Restaurants MioMatto, sein Rezept mit den fairen Bio-Nudeln der GEPA vorgestellt.

Foto: Florian Bolk – LeSchicken
Pastagericht von Björn Moschinski 
„Quinua-Hartweizen-Fusilli mit mediterranem Gemüse und Pesto von Cashew und Basilikum“ – das Pastarezept, das Björn Moschinski in der Kochshow auf der BIOFACH zubereitet hat, war ein gebührender Start für die GEPA-Aktion „Weltküche“.
Foto: MioMatto by Björn Moschinski
Überblick neue Produkte Weltküche
100% fair: In den neuen GEPA-Weltküche-Pasta trifft erstmals faire Bio-Quinua aus Bolivien auf fairen Bio-Hartweizen aus Italien. Dazu passen die neuen Pesto- und Salsa-Varianten.
Foto: GEPA – The Fair Trade Company
ANAPQUI – Lamas zusammentreiben

Doña Lydia, Quinuabäuerin bei der Kooperative ANAPQUI, Bolivien, mit ihren Lamas. Wer Quinua anbauen will, braucht die Kleinkamele, denn so anspruchslos die Pflanze auch sein mag, sie braucht den Lama-Dung, um zu gedeihen. Die GEPA unterstützt ANAPQUI dabei 
Foto: GEPA – The Fair Trade Company/C. Nusch

ANAPQUI – Doña Lydia

Doña Lydia, Quinuabäuerin bei der Kooperative ANAPQUI, Bolivien: „Mit der GEPA hatten wir Käufer, die uns einen fairen Preis für unser Produkt bezahlt haben. Plötzlich waren wir nicht mehr der Willkür der Händler ausgeliefert.“
Foto: GEPA – The Fair Trade Company/C. Nusch

Terra Bio – Frauke Weissang
Frauke Weissang, Verwaltungsratsmitglied und Exportmanagerin der italienischen Kooperative Terra Bio, Region Marken: „Ohne den ökologischen Anbau von Getreide, Saaten und Hülsenfrüchten würde der nächste Starkregen unsere kargen Böden regelrecht wegschwemmen und es gäbe noch weniger Arbeitsplätze in dieser strukturschwachen Region Italiens.“ Von Terra Bio stammt der faire Bio-Hartweizen, der in den neuen GEPA-Weltküche-Pasta enthalten ist.

Foto: Thomas Neckermann

