






BANANEN-KOKOS-REIS 
EIN SÜSSES GERICHT, DAS ZU JEDER TAGES- UND JAHRESZEIT PASST. JE NACH LUST UND LAUNE 

KANN MAN WEITERE FRISCHE FRÜCHTE WIE ERDBEEREN, MANGOS, ANANAS ODER PASSIONSFRÜCHTE 
HINZUFÜGEN. 

Für 2 Personen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten
• 400 ml KOKOSMILCH *

• 200 g BRAUNER REIS *

• 1 EL ROHRZUCKER *

• 25 g ROSINEN *

• ½ TL SALZ 

• ½ BANANE *

• 2 EL KOKOSÖL *

• SCHUSS AHORNSIRUP 

• PRISE ZIMTPULVER * 

Zubereitung 
1. Die Kokosmilch und den Reis in einer Pfanne auf kleiner  
     Flamme erhitzen und zum Kochen bringen. Fügen Sie ein  
     wenig Wasser hinzu, schmecken Sie die Mischung  
     mit Zucker ab und rühren Sie diese gut um. 
2. Lassen Sie den Reis in der Kokosmilch köcheln. Rühren  
     Sie regelmäßig um. Nach ca. 45 Minuten nimmt der Reis 
     die gesamte Feuchtigkeit auf und ist gar. Testen Sie zur 
     Sicherheit die Konsistenz – wenn der Reis noch etwas  
     hart ist, können Sie noch ein wenig Wasser hinzugießen  
     und den Reis weiter köcheln lassen. 
3. Rosinen und Salz in den gar gekochten Reis einrühren und  
     die Mischung ein paar Minuten ruhen lassen. 
4. Die Banane schälen und in Scheiben schneiden. Etwas  
     Kokosöl erhitzen und darin die Bananenscheiben kurz  
     anbraten, anschließend mit einem kleinen Schuss  
     Ahornsirup ablöschen und karamellisieren. 
5. Den cremigen Reis auf zwei Schüsseln oder Teller verteilen,  
     die Bananenscheiben dazugeben und mit Zimt bestreuen. 
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BANANEN-MANGO-EIS
EIN CREMIGES EIS AUS GEFRORENEM OBST, VANILLEPUDDING UND JOGHURT – BESONDERS AN 

WARMEN TAGEN EINE FRUCHTIG SÜSSE DESSERTALTERNATIVE FÜR ALLE NASCHKATZEN!

Für 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten (plus 2 Stunden Wartezeit) 

Zutaten
• 3 REIFE BANANEN, GESCHÄLT *

• 150 g REIFE, GESCHÄLTE  

    MANGO 

• 100 ml VANILLEPUDDING 

• 100 ml JOGHURT 

• 1 TL ZIMTPULVER * 

• 250 ml SCHLAGOBERS

• HONIG *

Zubereitung 
1. Bananen und Mango in jeweils ca. 3 cm große Stücke  
    schneiden und auf eine Platte legen und diese für ca.  
    2 Stunden in den Gefrierschrank stellen. 
2. Sobald die Früchte gefroren sind, Vanillepudding,  
    Zimtpulver und Joghurt vermischen, das gefrorene Obst  
    dazugeben und alles mit dem Mixer pürieren. 
3. Anschließend gibt man  die Eismischung für etwa eine  
    Stunde in den Gefrierschrank. Achtung: Nicht viel länger,  
    da sonst die Konsistenz zu hart wird! Das cremige Fruchteis  
    in Gläser oder Schüsselchen füllen und mit Schlagobers  
    sowie Honig dekorieren – fertig ist das Dessert. 
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BANANEN haben viermal so viel Protein und 
fünfmal Mal so viel Vitamin A wie Äpfel.

DOMINIKANISCHE
REPUBLIK  KOLUMBIEN ECUADOR PERU

Die
für FAIRTRADE-Bananen sind:

WICHTIGSTEN LÄNDER 

kann man FAIRTRADE-Bananen 
in Österreich kaufen.

2002
SEIT 

Das ist der Name der wichtigsten 
Bananensorte, die man 
hierzulande und international  
in den Regalen findet.

CAVENDISH

FAIRTRADE-
BANANEN

werden sowohl von 
Kleinbauernfamilien 

als auch auf Plantagen 
angebaut.
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BANANEN VON „EL GUABO“:
ZUKUNFTSPERSPEKTIVE 
FÜR KLEINBAUERNFAMILIEN

1997 HATTEN 14 KLEINBÄUERINNEN UND –BAUERN AN DER SÜDKÜSTE ECUADORS DIE 
IDEE, KRÄFTE ZU BÜNDELN UND GEMEINSAM MEHR ZU ERREICHEN. DIE „ASOCIACIÓN DE 
PEQUEÑOS PRODUCTORES BANANEROS“ BEGANN DAMIT, ZUSAMMEN IHRE BANANEN ZU 
VERKAUFEN, UND LEGTE DEN GRUNDSTEIN FÜR EINE GEMEINSCHAFT, DIE MITTLERWEILE 
EINE BEREICHERUNG FÜR DIE GESAMTE REGION IST.

Heute hat die Kooperative, die man auch 
unter dem Namen „El Guabo“ kennt, 125 
Mitglieder und ist FAIRTRADE-zertifiziert. 
Soweit das Auge blicken kann, reichen die 
Bananenstauden auf einem Areal von 750 
Hektar. Die Kleinbauerngemeinschaft verkauft 
ihre Früchte sowohl nach Nordamerika als 
auch nach Europa – auch in heimischen 
Regalen findet man ihre FAIRTRADE-Bananen.  
Dank FAIRTRADE haben die 
Kleinbauernfamilien der Kooperative jetzt 

nicht nur ein besseres Einkommen, sondern 
konnten mit der FAIRTRADE-Prämie auch 
wichtige Projekte umsetzen. Denn die Prämie 
wird zusätzlich zum Verkaufspreis bezahlt 
und in Dinge investiert, die der gesamten 
Gemeinschaft helfen. Dazu zählte in den 
vergangenen Jahren die Errichtung eines 
Verwaltungsbüros sowie einer gemeinsamen 
Sammelstelle, an der die Bananen für den 
Weitertransport vorbereitet werden.  
Zusätzlich hat „El Guabo“ für die Mitglieder 
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ein eigenes Dünger-Programm gestartet, 
das die Produktivität langfristig verbessern 
und die Qualität der Böden sichern soll. 
Die Idee dahinter ist es, ein Minimum an 
Düngemitteln mit maximaler Effektivität 
einzusetzen. Dafür wurde ein eigenes Team 
gegründet, das die Kleinbauernfamilien  
unterstützt. 

Ein wichtiger Aspekt, der in den 
vergangenen Jahren ebenfalls 
forciert wurde, ist die medizinische 
Nahversorgung in ländlichen Regionen. 
„El Guabo“ hat hier wichtige Innovationen 
geschaffen und eine Apotheke sowie ein 
Altenheim finanziert. Außerdem haben 
die Mitglieder der Kooperative nun 
eine Gesundheitsversicherung. Doch 
nicht nur große Investitionen werden 
getätigt, auch individuelle Hilfe ist eine 
Selbstverständlichkeit. Wenn ein Mitglied 
in Not gerät, wird ihm möglichst rasch und 
unbürokratisch unter die Arme gegriffen. 
Jorge Coraisaca verlor im Zuge schwerer 
Unwetter eine Brücke. Mit dem Geld 
aus dem Prämientopf von FAIRTRADE 
konnte diese wiederaufgebaut und sogar 
verbessert werden. Auf diese Art und Weise 
schafft FAIRTRADE für Kleinbauernfamilien 
Sicherheiten, die jede und jeder mit 
bewussten Kaufentscheidungen täglich 
unterstützen kann. 
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BANANEN 
SIND  
ÖSTERREICHS
BELIEBTESTES
OBST IM
SUPERMARKT.

© Eric St-Pierre © Guillermo Granja © Fairtrade Max Havelaar
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Herr Kormanak, was bedeutet  
Nachhaltigkeit für Sie? Da gibt es viele 
Aspekte. Gerade beim Fleisch kennen wir 
unsere regionalen Lieferanten und achten auf 
das Tierwohl. FAIRTRADE ist uns auch sehr 
wichtig, weil wir wollen, dass die Menschen in 
der Landwirtschaft weltweit anständig bezahlt 
werden. Wir versuchen auch immer, möglichst 
saisonal und frisch zu kochen. 

Das Restaurant Stefanie ist für seine 
Wiener Küche bekannt – wie passt 
FAIRTRADE da rein? Ein Beispiel: Wir haben 
Reisfleisch auf der Karte. Das ist ein Wiener 

Klassiker, den ich mit „normalem“ Reis oder 
aber mit fairen Körnern zubereiten kann. Und 
das ist nur eine Zutat, die es mittlerweile fair 
gehandelt gibt. Ich bin überrascht, wie breit 
die Palette bereits ist, auch wenn einiges 
davon noch relativ schwer in passenden 
Gastronomiemengen zu bekommen ist. 

Würden Sie sagen, FAIRTRADE ist ein Trend, 
auch in der Gastronomie? Die Gäste nehmen 
wohlwollend zur Kenntnis, wenn Produkte aus 
fairen, regionalen und biologischen Quellen 
bezogen werden. Wenn ich auf der Karte lese, 
das Schweinefleisch kommt von einem Biohof 
im steirischen Burgau und der Reis von 
FAIRTRADE-Produzenten aus dem Himalaya, 
macht das einfach einen Unterschied. 

Das Stefanie hat bereits mehrmals unter 
dem Motto „Wir kochen fair“ ein Menü 
mit FAIRTRADE-Zutaten gekocht. Was 
gab es da zu essen? Wir hatten jeweils 
in den Sommermonaten einen guten 
Mix aus heimischer Küche und Zutaten 
aus dem globalen Süden. So gab es 
beispielsweise zum gebratenen Zander 
FAIRTRADE-Couscous, das Tiramisu wurde 
mit fair gehandeltem Kokos und FAIRTRADE-
Bananen verfeinert. Die Aktion ist sehr gut 
angekommen, und wir werden sie sicher 
fortsetzen. 

WIENERISCH UND FAIR

TRADITION AM TELLER: DAS STEFANIE IST WIENS ÄLTESTES HOTEL. IN DER  
LEOPOLDSTADT KÖNNEN GÄSTE NICHT NUR STILVOLL NÄCHTIGEN, SONDERN AUCH 
EDEL DINIEREN. TAFELSPITZ UND SCHNITZEL SIND ZWEI VON VIELEN KLASSIKERN, DIE 
MAN AUF DER SPEISEKARTE FINDET. DARAN WILL DER NEUE KÜCHENCHEF ANTON 
KORMANAK AUCH NICHTS ÄNDERN. DENNOCH WIRD ER SEINE EIGENEN IDEEN AM HERD 
VERWIRKLICHEN. AUCH FAIRTRADE-BANANEN UND CO. SPIELEN DARIN EINE ROLLE, WIE 
ER IM INTERVIEW ERKLÄRT.

DER PERFEKTE MIX

Saisonale Schmankerl und deftige Klassiker: Nähere Informationen zu den Gerichten im Restaurant  
Stefanie, das auch FAIRTRADE-Gastropartner ist, gibt es auf www.restaurant-stefanie.at.

© Hotel Stefanie
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