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THINK GLOBAL
- ACT LOCAL!

Liebe Kolleg:innen, liebe Interessierte,

am 23. September 2021 lud UN-Generalsekretar Antdnio
Guterres zum 1. UN-Gipfel zu Erndhrungssystemen (Food
Systems Summit 2021) in New York ein. Im Mittelpunkt
des digitalen Gipfeltreffens stand die Frage: Wie kann die
Erndhrungssicherheit von fast 8 Milliarden Menschen auf der
Erde gewahrleistet werden?

Klimawandel, ungerechte Handelsstrukturen, bewaffnete
Konflikte und die Auswirkungen der Corona-Pandemie als
Brandbeschleuniger haben die Zahl der chronisch unter
Hunger leidenden Menschen wieder in die Hohe schnellen
lassen. Aktuell sind es ca. 811 Millionen Menschen. Gleichzei-
tig gehen ein Drittel aller Nahrungsmittel verloren. Der Gipfel
wurde in der Offentlichkeit stark kritisiert, denn fiihrende Ag-
rar-, Chemie- und Lebensmittelkonzerne waren im Vergleich
zu zivilgesellschaftlichen und kleinbauerlichen Biindnissen
unausgewogen zahlreich vertreten. Zwei Konzepte stehen
sich dabei gegeniiber: Auf der einen Seite all jene Interessen-
gruppen, die auf Hybridsaatgut, Kunstdiinger und Pestizide
als Losung im Kontext klassisch industriell gepragter Erndh-
rungskonzepte setzen. Auf der anderen Seite stehen zivilge-
sellschaftliche Organisationen und politische Bewegungen
aus aller Welt, die sich fiir eine klimafreundliche, umweltver-
tragliche und nachhaltige Nahrungsmittelproduktion enga-
gieren, immer auch unter Beriicksichtigung der Gesundheit
und Rechte der Produzent:innen des globalen Siidens.

Herkommliche Erndhrungssysteme sind selten gerecht, ge-
sund, nachhaltig oder krisenfest. Krankheiten durch Pesti-
zide, ausgelaugte Boden, Artensterben, Massentierhaltung,
ungesunde Erndhrung, Verpackungsmill riicken immer
dringlicher auf die Tagesordnung der Politik. Wir als Kon-
sument:innen kdnnen durch unser Handeln diese Strukturen
verandern. Es stellt sich also weniger die Frage, ob es eine
Erndhrungswende geben muss, sondern vielmehr wie sie ge-
staltet werden kann. Und, ob wir aktiv daran mitwirken ...

Vor dem Hintergrund der 17 Nachhaltigkeitsziele der Agen-
da 2030 werden seit 2015 auf kommunaler Ebene verstarkt
Themen wie Erndhrungssicherheit, Gesundheit, Handelswege,

Produktion & Konsum unter Nachhaltigkeitsaspekten dis-
kutiert und umgesetzt. Der Bezirk Charlottenburg-Wilmers-
dorf erarbeitete 2018 dazu einen Beschluss, der die faire und
nachhaltige Beschaffung bei 6ffentlichen Veranstaltungen
im Bezirksamt als auch im offentlichen Raum festlegte. Was
genau hat das mit jedem Einzelnen von uns zu tun? Mit den
Einkdufen fir eine Veranstaltung, mit der Bestellung eines
Caterings oder direkt am Arbeitsplatz? Mit dem Pausenbrot
fir die Kinder, dem Mittagssnack oder den Tassen Kaffee bzw.
Tee, die wir im Laufe einer Woche konsumieren? Die Antwort
ist so simple wie plausibel: jede Menge. Nur mit Blick auf die
globale Situation kénnen wir gemeinsam nachhaltig lokal han-
deln und damit verantwortungsvoll die Zukunft unserer Einen
Welt gestalten.

Dieses Magazin nimmt Sie mit auf eine Reise. Wir schauen
iber den Tellerrand, stellen spannende und erfolgreiche
Projekte aus anderen Regionen der Erde vor, geben Einbli-
cke in die politische und zivilgesellschaftliche Debatte. Auf
kommunaler Ebene engagieren sich viele Akteur:innen und
Initiativen aus Stadt und Umland mit dem Thema nachhal-
tige Erndhrungswende. Die vielfaltigen Erfahrungen, Ideen
und Konzepte wurden durch die Berliner Ernahrungsstrate-
gie zusammengefasst. Ganz konkrete Einblicke erhalten wir
durch die Prasentation innovativer und nachhaltiger Berliner
Projekte, wie dem Pilzlabor der Technischen Universitat Ber-
lin. Kai Guttmann von der GRUNEN LIGA Berlin gibt uns im
Interview einen Einblick, wie wir Veranstaltungen nachhaltig
und klimafreundlich gestalten kdnnen. Adressen, Workshops,
Filmtipps und einiges mehr erwarten Sie auf den letzten Sei-
ten des Magazins. Gern stehen wir & die kooperierenden Ini-
tiativen flir eine personliche Beratung zur Verfiigung.

Wir wiinschen lhnen eine spannende und inspirierende Lektiire!
Lidia Perico

Leiterin Stabsstelle Bildung fiir nachhaltige Entwicklung (SBNE)
Bezirksamt Charlottenburg-Wilmersdorf

LIDIA PERICO
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UBER DEN
TELLERRAND
SCHAUEN ...

Zundchst scheint es vielleicht verbliiffend, daB die Idee van
genossenschaftlich organisierten Supermarkten in den USA,
dem Land des Kapitalismus schlechthin, schon lange bliiht
und gedeiht. Doch paradoxerweise braucht es auch fiir die
Griindung einer Kooperative amerikanische Grundeigen-
schaften wie Unternehmergeist, eine gute Portion Indivi-
dualismus und das beriihmte “Armel hochkrempeln”: in den
USA erreichen “Food-Coops” jedes Jahr einen Gesamtumsatz
von fast 2 Milliarden US-Dollar. Uber 3 Millionen Amerikaner
sind mittlerweile Mitglieder von fast 5.000 Lebensmittel-
genossenschaften - Tendenz weiter steigend. Mit mehr als
56.000 Teilhaber:innen ist die Genossenschaft “PCC Natural
Markets” in Seattle die groBte Lebensmittelkooperative des
Landes.

Seit nun schon mehr als 40 Jahren konnen die Mitglieder der
“Park Slope Food Coop” abwechslungsreiche und qualitativ
hochwertige Produkte zu unschlagbar kompetitiven Preisen
in Brooklyn einkaufen. Der Turn-Over der Coop ist beeindru-
ckend: im Schnitt wird pro Minute eine Kiste Ware verkauft.
Um Mitglied zu werden erwirbt man einen Genossenschafts-
anteil und zahlt eine einmalige Eintrittsgebdhr - und muB
fortan alle 4 Wochen rund 3h arbeiten, in fest zugewiesenen
Schichten. Die in jeder Hinsicht diversen Mitglieder der “Park
Slope Food Coop” machen alles von Einkauf, Wareneingang
und Lagerhaltung bis hin zu Lebensmittelverarbeitung, In-
ventar, Wartung und den Biirojobs - sowie die Vorbereitung
und Mitarbeit in einer lokalen Suppenkiiche. Durch ihre stol-
ze Zahl an 17.000 Mitgliedern hat die Kooperative sogar einen
Uberschuss an Arbeitszeit zu verwalten. Und am Ende wer-
fen die Beitrage der Coop auch noch Mittel fir einen Fond

zur Férderung neuer Lebensmittel-Genossenschaften in New
York ab: denn auch wenn das Bespiel der Pionier-Koopera-
tive im Big Apple Schule macht, ist aller Anfang schwer. Doch
neben allen anderen Vorteilen, die das Konzept einer Le-
bensmittel-Genossenschaft fir ihre Teilhaber:innen mit sich
bringt, ist es in Brooklyn der “Community Spirit", der “Park
Slope” unschlagbar macht; manche Mitglieder bekennen
offen, daB sie fiir jede andere Art des Einkaufens definitiv
“verloren” sind ...

Politik
B KEIN PLASTIK IM GEMUSEREGAL

Wie im franzosischen Kreislaufwirtschaftsgesetz (Loi AGEC)
vom Februar 2020 vorgesehen, war es in Frankreich ab dem
1. Januar 2022 nicht mehr mdglich, unverarbeitetes frisches
Obst und Gemiise in Plastikverpackungen zu verkaufen. Fir
sensible Sorten gibt es ein schrittweises Verbot. Ein ent-
sprechendes Dekret wurde vom Ministére de la Transition
Ecologique verdffentlicht. Die Rechtsverordnung sieht eine
schrittweise Umsetzung dieses Verbots vor. Bis spatestens
2026 soll dann das gesamte Obst und Gemise ohne Plastik-
verpackungen verkauft werden. Ab dem 1. Januar 2022 mis-
sen etwa dreiBig unverarbeitete frische Obst- und Gemiise-
sorten ohne Plastik verkauft werden, darunter etwa fiinfzehn
Gemiisesorten: Lauch, Zucchini, Auberginen, Paprika, Gur-
ken, Kartoffeln und Karotten, runde Tomaten, Zwiebeln und
Riben, Kohl, Blumenkohl, Kiirbis, Pastinaken, Rettich, Topi-
nambur und Wurzelgemiise. Was das Obst betrifft, so werden
Kpfel, Birnen, Orangen, Clementinen, Kiwis, Mandarinen, Zit-
ronen, Grapefruits, Pflaumen, Melonen, Ananas, Mangos, Pas-
sionsfriichte, Kakis usw. ab 2022 ohne Plastikverpackungen
in den Regalen zu finden sein. Da schatzungsweise 37 % des
Obsts und Gemises derzeit in Verpackungen verkauft wer-
den, sollen durch diese MaBnahme jedes Jahr mehr als eine
Milliarde unndétiger Plastikverpackungen vermieden werden.
Das Dekret sei das Ergebnis umfassender Konsultationen
mit Interessengruppen, Wirtschaftsakteuren und Vertretern
der Zivilgesellschaft und enthalt einen Zeitplan fiir die Su-
che nach alternativen Losungen und deren Umsetzung bis



zum 30. Juni 2026 fiir Obst und Gemise, das beim Verkauf
in loser Schittung einem erheblichen Verderblichkeitsrisi-
ko unterliegt. Zudem ist eine sechsmonatige Toleranzfrist
fiir die Entsorgung der Verpackungsbestande vorgesehen.
Kleine Schritte, groBe Wirkung: Einfach unverpacktes Obst
und Gemiise einkaufen.

www.deutschlandfunknova.de

Karotten kinnen die Welt verandern: Davon ist Alice Waters,
Kochin, Autorin und Griinderin des weltweit erfolgreichen
Projektes der “Essbaren Schule” aus Kalifornien, iiberzeugt.
Der erste “Edible Schoolyard” (ESY) ist seit 1995 ein 4.000 m’
groBes Garten- und Kiichenprojekt an der Martin Luther King
Jr. Middle School, einer dffentlichen Mittelschule in Berke-
ley. An die 3.800 Schulgarten sind derzeit auf der Website
der Organisation registriert, doch laut Alice Waters sind es
wahrscheinlich weit mehr. Die Idee fiir das Schulgarten-Pro-
jekt ist alt: In Montessori- oder Waldorfschulen, aber auch
im DDR-Schulsystem hat es schon immer Gemisegéarten ge-
geben und das Wort Kindergarten beschreibt bis heute, wie
die Schulen urspriinglich einmal aussahen, und vor allem,
wo der Unterricht stattfand - ndmlich im Garten. In den USA
anderte sich das erst in den Fiinfzigerjahren, als die Kinder
immer ofter in anonymen GroBkiichen gekochtes Essen in
der Schule bekamen und zunehmend den Kontakt zur Natur
verloren. Auf dem essbaren Schulhof in Berkeley beteiligen
sich alle Schiiler:innen am Pflanzen, Ernten und Zubereiten
von frischen Lebensmitteln als Teil ihres Schultages. Denn
laut Alice Waters neigen junge Menschen eher dazu, neue
Lebensmittel zu probieren, wenn sie aktiv an der Ernte
und Zubereitung neuer Lebensmittel beteiligt sind! Doch
die Arbeit im Garten dient auch als Mittel zur Starkung des
Unterrichts in den Fachern Mathematik, Naturwissenschaf-
ten, Kultur und Geschichte, in denen Verbindungen zwischen
Nahrung, Gesundheit und Umwelt hergestellt werden. Der
Gartenunterricht ist mit den Lehrplanen und Standards fiir
Naturwissenschaften und Mathematik verbunden, wahrend
der Kiichenunterricht Anforderungen aus den Lehrplanen fiir
Geisteswissenschaften entspricht. Uber diese direkte Ver-
bindung in den eigenen Unterricht hinein, in dem der Garten
als Lernort etabliert wird, entwickelte das “ESY"-Projekt im
Jahr 2004 eine “School Lunch Initiative”, einen Modellver-
such, um gesunde und frische Schulverpflegung in einem
realistischen Budget zu etablieren. Bereits verarbeitete
Kochzutaten wurden weitgehend aus dem Mittagsmenu der
Schulen gestrichen. Frische und regionale Produkte standen

nun im Mittelpunkt aller Schulmahlzeiten. Dieses Konzept ist
inzwischen auch ein Vorbild fiir viele Schulen in Deutschland.

Wirtschaft
I FAIRES KAFFEEPROJEKT

Kaffee ist ein Hochgenuss, ohne den viele Menschen sich
einen Start in den Tag kaum vorstellen konnen. Die Herstel-
lung des Muntermachers ist jedoch immer noch mit Prob-
lemen wie Kinderarbeit, schlechter Bezahlung und Umwelt-
zerstorung verbunden. Abhilfe schafft hier das bekannte
Fairtrade-Label, unter dem die Kaffeebauer:innen fiir nach-
haltige Produktion fixe Abnahmepreise und eine Extra-Préa-
mie erhalten. Doch es kann auch noch besser gehen: Der
Kaffeehersteller Teikei Coffee hat ein System entwickelt, in
dem seine Vertragsbauern in Mexiko mit 7.8 Euro pro Kilo
einen (berragenden Lohn erhalten. Der ,hanseatische Se-
gelkaffee” von Teikei ist iiberdies ein systemiibergreifend
gemeinschaftlich gedachter Ansatz. Von der Produktion
iber den Transport bis zum Verkauf ist alles so geplant,
dass ein Maximum an sozialer und 6kologischer Nachhaltig-
keit erreicht werden kann. Nach dem Prinzip der Solidari-
schen Landwirtschaft finden sich Bestellergemeinschaften
in Deutschland Uber die Teikei-Plattform, schatzen ihren
eigenen Verbrauch vor dem Kauf ein und bestellen den Kaf-
fee zu festgelegten Zeitpunkten. Der Kaffee wird mit einem
Segelschiff in Mexiko abgeholt, die Schiffscrew besteht aus
erfahrenen Skipper:innen und Segelschiiler:innen, die die
Tour zur Ausbildung nutzen kénnen. Das ganze Bestellsys-
tem schafft maximale Transparenz, spart Unmengen an C02
und verhindert Uberproduktion. Die Kaffeeplantagen wer-
den biologisch nach den Prinzipien der Agroforstwirtschaft
bepflanzt, was den Boden bereichert und die Biodiversi-
tat erhalt. Durch diesen Kreislauf des Kaffees in direktem
Kontakt zu den Bauerngenossenschaften und ohne
unndtigen Zwischenhandel kann man kaum naher an der
Kaffeeproduktion sein. Dieses perfekt ausbalancierte
System aus Wirtschaft, Sozialem und Umwelt ist ein Muster-
beispiel fir Transparenz und Fairness im Handel.
www.teikeicoffee.org

In Oaxaca, Mexiko. Die Kaffeebohnen der Teikei
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Nicht nur europaweit spielt die Stadt Kopenhagen eine Vor-
reiter-Rolle bei der Einfiihrung nachhaltiger Losungen: mit ei-
nem der ehrgeizigsten Ansatze in Sachen Klimapolitik verfolgt
die Stadt das Ziel, bis 2025 die erste klimaneutrale Haupt-
stadt weltweit zu sein. Mit schwimmenden WasserstraBen,
mehr Radfahrer:innen als Autos und riesigen Windturbinen
am Horizont scheint sich Kopenhagen sténdig selbst anzu-
spornen! Als die ersten Ansatze

der ehrgeizigen Vision 2007 for-

muliert wurden, fehlte das The-

ma “Ernahrung” allerdings noch

vollig - doch in den folgenden

Jahren wurde klar, dass auch

Lebensmittelerzeugung und Konsum ihre Beitrage leisten
missen. Als Ziel wurde formuliert: 20% der in Kopenhagen
verzehrten Lebensmittel sollen aus dkologischer Produktion
kommen - und die stadtischen Kantinen sollten Vorreiter- und
Vorbildfunktionen Gbernehmen. Das Kopenhagener Projekt
“House of Food” entwickelte und begleitete einen Umstel-
lungsprozess, in dem ohne Mehrkosten der Anteil an biolo-
gischen Lebensmitteln in stadtischen Kindergarten, Schulen,
Altersheimen, Krankenhdusern und Verwaltungen drastisch
erhoht wurde. Schltissel fir den Umstellungsprozess waren
eine neue Art des Wirtschaftens fir die GroBkiichen, ein aus-
flhrliches Training der Mitarbeiter:innen und ein Biindel von
Regeln, das sich stark verkirzt mit den Schlagworten ,Sai-

= ——
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sonale Kiiche” und ,Verzicht auf Convenience” beschreiben
lasst. Der Erfolg war durchschlagend: selbst in den groBen
Zentralkiichen kommen mittlerweile 60-70% Bio-Produkte
zum Einsatz - und das weitgehend kostenneutral. Und dieser
Erfolg macht in der ganzen Stadt Schule: Heute gilt der Kauf
von Bio-Produkten in Kopenhagen nicht als Luxus, sondern
nur als “logisch” und Bio-Lebensmittel machen 24% des
gesamten Lebensmittelverkaufs
aus, Tendenz steigend. Riicken-
wind bekam und bekommt die-
ser Trend natiirlich auch durch
die “New Nordic Cuisine”, die das
vordem in puncto Gastronomie
eher verschlafene Kopenhagen auf die kulinarische Welt-
karte gesetzt hat. Mit der fast ausschlieBlichen Verwendung
lokaler, saisonaler und biologischer Zutaten loste Chef Rene
Redzepi vor nicht allzu langer Zeit mit seinem Restaurant
“Noma” eine Food-Revolution aus.
Der Fokus auf regionale Bio-Lebensmittel driickt sich auch
in der blihenden Urban-Farming Szene der Stadt aus, in
der es vom entspannten Gemeinschaftsgarten fiir Hobby-
Gartner:innen, (ber genossenschaftlich organisierte Ak-
tionsgruppen oder SoLaWis bis hin zu seit vier Generatio-
nen in einer Hand bewirtschafteten, stadtnahen Bio-Hdfen
und effizient rechnenden Startups alles gibt! Gefarmt wird
horizontal und vertikal, “klassisch” oder unter Einsatz von
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Hydroponik, per Hand oder per Roboterarm. Angepflanzt wird
in offentlichen Parks, in recycelten Schiffs-Containern, auf
den Gemeinschaftsfeldern etablierter Farmen, auf dem Dach
eines ehemaligen Auto-Auktionshauses, 2 stockig- transpor-
tabel oder - gerade aktuell - auf dem Gelande von Indust-
riebrachen: das Projekt @ens Have im ehemaligen Industrie-
gebiet Refshalegen wird das neue griine Herz der Stadt. Die
Brache verwandelt sich derzeit in ein lebendiges Griingebiet
mit urbaner Landwirtschaft, Platz fir Wildtiere, einem Ort
flir Workshops und Platz fiir ein Restaurant und einen Hof-
laden. Im Sommer kdnnen 50-60 Familien ihr Gemiise in Bens
Have anbauen und jede Woche abholen - damit ist @ens Have
derzeit das groBte stadtische, landwirtschaftliche Anbauge-
biet des Nordens!

Daneben gibt es in Kopenhagen aber natiirlich auch Startups,
die die industrielle Landwirtschaft nachhaltig, klimafreund-
lich und in marktverandernden GroBenordnungen revolutio-
nieren wollen. Eine dieser Firmen ist das 2020 gegriindete
Unternehmen “Nordic Harvest’, zur Zeit Europas gréBte ver-
tikale Farm im Osten der danischen Hauptstadt. Bei “Nordic
Harvest” reichen die Pflanzregale in einer riesigen Lagerhalle
bis fast unter die Decke: das Unternehmen betreibt witte-

rungsunabhangige Landwirtschaft und setzt auf erneuerbare
Windenergie, modernste Software und Robotertechnologie,
um Wasser, Nahrstoffe und Diingemittel zu recyceln und um
COz2-neutral zu produzieren. Pro Quadratmeter kénnen hier
mehr als 200-Mal mehr an Salat, Gemiise und Krautern ange-
baut werden als in konventionellen Betrieben. Potentiell wird
hierdurch Ackerland fiir die Wiederaufforstung frei!

Der Wachstumszyklus der Pflanzen wurde auf nachts umge-
stellt, so daB die Windenergie eingespeist werden kann, die
im Stromnetz “Gberschiissig” ist. Ein weiteres Plus! In der
klimatisch computergesteuerten Lagerhalle kann rund ums
Jahr in gleichbleibender Qualitat produziert und dann auf
kurzem Weg nach Kopenhagen geliefert werden. Und damit
punktet das Unternehmen “Nordic Harvest” in Sachen Nach-
haltigkeit schon wieder. Derzeit arbeitet “Nordic Harvest”
daran, seine Kapazitat von rund 250 Tonnen pro Jahr auf
1.000 Tonnen nachhaltig produziertes Griin zu steigern, um
Kopenhagen und Umland zu versorgen. Es iiberrascht nicht,
daB Firmenniederlassungen an einem weiteren Standort in
Danemark und in Schweden, Norwegen und Finnland geplant
sind. Mit seinen konsequent auf Bio-Produkte umgestellten
Verwaltungen und multiplen Urban-Farming Ansatzen lebt
Kopenhagen es vor: die nachhaltige Versorgung stadtischer
Agglomerationen ist maglich!



DIE BERLINER

ERNAHRUNGSSTRATEGIE

Gemeinsam umsetzen

Weltweit befinden sich die Erndhrungssysteme in einem Veriinderungsprozess. Das wachsende Verstiindnis des
Klimawandels motiviert viele Bauer:innen und Produzent:innen zu einem Umdenken. Auch in Berlin entwickelt sich
die lokale Erndhrungslandschaft zunehmend nachhaltiger, regionaler und fairer. Dieser Prozess wurde nicht zu-
letzt durch den Berliner Senat angestoBen: Zusammen mit dem Berliner Erndhrungsrat hat er es sich zur Aufgabe
gemacht, eine zukunftsfihige, nachhaltige und regional gedachte Erndhrungsstrategie fiir die Stadt zu entwickeln.

Die Nachfrage der Berliner Verbraucher:innen sowohl nach
konventionellen als auch nach biologischen Lebensmitteln
aus der Region steigt stetig. Insbesondere in der Gemein-
schaftsverpflegung, in Schulen, Kitas, der Verwaltung und in
Unternehmen soll schmackhaftes und gesundheitsfordern-
des Essen fir alle angeboten werden. Wichtig ist hier vor
allem eine lokale Ernahrungspolitik hin zu mehr Regionalitat,
Nachhaltigkeit und Fairness. Aber auch der Fokus auf eine
gesundheitsférdernde Erndhrung fir alle, unabh@ngig vom
Geldbeutel, ist wichtig.

Zudem leistet die Berliner Erniihrungsstrategie einen wich-
tigen Beitrag zur Umsetzung der von den Vereinten Nationen
verabschiedeten 17 Nachhaltigkeitsziele - inshesondere zu
Ziel 3, das den Zugang zu gesunder Erniihrung verankert,
und zu Ziel 12, das Veriinderungen hin zu nachhaltiger Pro-
duktion und Konsum fordert.

Uber die letzten Jahre hinweg wurden fiir die Berliner Ernah-
rungsstrategie schon viele Projekte realisiert: Unter ande-
rem befinden sich die Kantinen der Stadt in einem Transfor-
mationsprozess, die Regionalisierung Berlin-Brandenburgs
wird gefdrdert und entlang der Wertschdpfungskette “vom
Acker bis zum Teller” wird das Aufkommen von Lebensmit-
telabfallen reduziert. Ein Anfang ist gemacht. Doch als sich
stetig entwickelnder Prozess geht die Berliner Erndhrungs-
strategie nun in die nachste Runde: raus aus der Verwaltung,
quer durch die Stadt und von Kiez zu Kiez. Denn es bedarf
einer umfassenden Umgestaltung unseres (Erndhrungs-)
Konsums, der zwar in Teilen durch die Verwaltung initiiert
werden kann, der sich aber auch aus der Gesellschaft her-
aus entwickeln muss. Nur durch eine aktive Beteiligung der
Stadtgesellschaft kann eine Transformation die notwendige
Akzeptanz finden und alle Akteur:innen mit ihren Ideen und
Initiativen mitnehmen. Die Berliner Erndhrungsstrategie ist

daher als ein sich stetig weiterentwickelnder Prozess kon-
zipiert, in den Wirtschaft, Verwaltung, Wissenschaft und zi-
vilgesellschaftliche Initiativen und Verbande gleichermaBen
ihre Vorstellungen, Visionen und Bediirfnisse einbringen,
um ein nachhaltiges, urbanes Erndhrungssystem in Berlin
zu gestalten. Der aktuell erarbeitete Aktionsplan benennt
sieben strategische Handlungsfelder, Ziele und konkrete
MaBnahmen, mit denen der Transformationsprozess weiter
beschritten wird. Diese Handlungsfelder zeigen, dass Ernah-
rung ein Querschnittsthema ist, das zahlreiche Politikberei-
che betrifft: von Umweltschutz, Sozial- und Gesundheits-
politik, Gber Erndhrungsbildung in Kitas und Schulen, bis hin
zu Wirtschaftsforderung, Landwirtschaft und Stadtplanung.
Eine ressortiibergreifende Entwicklung und Umsetzung der
Erndhrungsstrategie ist deshalb richtig und notwendig und
entspricht den aus dem Gesundheitsbereich entwickelten
Leitgedanken der Weltgesundheitsbehdrde WHO ,Health in
all Palicies”. Der vorgelegte Aktionsplan schlagt erste MaB-
nahmen vor, deren Umsetzung von einem Monitoring, einer
Evaluation und einer Erfolgskontrolle begleitet wird, so dass
wahrend des Prozesses Anpassungen erfolgen kdnnen. Die
Finanzierung sdmtlicher MaBnahmen erfolgt im Rahmen der
im Haushalt zur Verfiigung stehenden Mittel.
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Haus der Statistik: Erndhrungsbildung im Gffentlichen Raum.
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DIE 7
STRATEGISCHEN

01

Gemeinschaftsverpflegung als Vorbild

Ein Kernziel der Ernahrungsstrategie ist die Qualitatsver-
besserung der Gemeinschaftsverpflegung.

Der Anteil 8kologischer, regionaler, saisonaler, gesunder
und fair gehandelter Lebensmittel soll kontinuierlich ge-
steigert und Lebensmittelverschwendung auf ein Minimum
reduziert werden.

02

Wertschdpfung in der Region fordern

Die Nachfrage nach regionalen Lebensmitteln in der Haupt-
stadtregion {ibersteigt seit Jahren das Angebot.

Neue Geschaftsmodelle zum Aufbau von regionalen Wert-
schopfungspartnerschaften werden im Rahmen bestehen-
der Programme gefdrdert.

03

Zukunftsfihiges Ernihrungssystem fordern

Seit einigen Jahren entwickelt sich in Berlin eine innovative
Ernahrungswirtschaft, die sich dem Ziel einer auf Regio-
nalitat und Nachhaltigkeit ausgerichteten Landwirtschaft
verpflichtet fihlt. Diese innovative Erndhrungswirtschaft
inkorporiert neue (und alte) kooperative Wirtschafts- und
Wertschopfungsmodelle und ibernimmt gleichzeitig wichti-
ge sozial-okologische Leistungen.
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Lebendige und produktive Kieze

Neben Strukturen der Lebensmittelverarbeitung und des
Lebensmittelhandels entwickeln sich in den Berliner Kiezen
seit einigen Jahren vielfaltige Strukturen fir die Versor-
gung mit guten Lebensmitteln: von regionalen Vermark-
tungsinitiativen und urbanen Garten {iber (revitalisierte)
Markthallen und gldserne Kiichen bis hin zu Netzwerken
von Abholstationen fiir genossenschaftlich organisierte
SoLaWis (Solidarische Landwirtschaft).

DIE BERLINER ERNAHRUNGSSTRATEGIE

Aspekte der Nachhaltigkeit: handwerkliche Produktion,
Obst aus direkter Umgebung, Fairtrade, Glasflaschen.

05

Erndhrungsbildung

Das Thema Verbraucherbildung ist seit 2015 im Berliner
Rahmenlehrplan fiir den Unterricht und die Friiherziehung
in Kitas und Schulen fest verankert. Auf dem Weg hin zu
einer besseren Gesundheitskompetenz gibt es im Bereich
Erndhrungsbildung detaillierte Vorgaben und umfangreiche
Materialien fir die verschiedenen Bildungsbereiche sowie
viele dffentliche und private Projekte und Initiativen, die
sich dieses Themas angenommen haben.
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Lebensmittelverschwendung vermeiden

Die Verschwendung von genieBbaren Nahrungsmitteln
findet entlang der gesamten Wertschopfungskette ,vom
Acker bis zum Teller” statt. Um diese Verschwendung von
Lebensmitteln auf allen Stufen der Wertschopfungskette
einzuddmmen, soll Berlin zur Modellstadt fiir eine ,Zero
Waste™Abfallpolitik werden.
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Offentliche Verwaltung mit Vorbildfunktion

Die Entscheidungen und das Verhalten von Verwaltungen
haben groBen Einfluss auf das Alltagsleben der Biirger:in-
nen und auf ihre direkte Umwelt. Offentliche Verwaltungen
sollten daher eine positive Vorbildfunktion ibernehmen.

www.berlin.de/ernaehrungsstrategie
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“SpeiseGut” ist kein bauerlicher Betrieb im klassischen Sin-
ne, denn als erstes gibt es schon einmal keinen Hof... Statt-
dessen werden von der Berliner SoLaWi mehrere Flachen
- zum GroBteil innerhalb des Berliner Stadtgebietes - ge-
meinsam bewirtschaftet. “SpeiseGut” wurde 2013 gegriindet
und versorgt seitdem Menschen in Berlin und Umgebung mit
mehr als 40 Sorten biologisch und lokal angebautem Gemii-
se und Obst.

Das Prinzip der Solidarischen Landwirtschaft (SoLaWi) ist
schnell erklart: mehrere Privathaushalte tragen fiir mindes-
tens 1 Jahr die Kosten eines landwirtschaftlichen Betriebs,
wodurch dieser Planungssicherheit erhalt und marktunab-
héngig und subventionslos wirtschaften kann. Im Gegenzug
erhalten die Eigner:innen den Ernteertrag, den sie in ver-
schiedenen Depots abholen kénnen. Dorthin geliefert wird
im Falle von “SpeiseGut” ohne Plastikverpackung und COz-
neutral. Durch den persénlichen Bezug zueinander erfahren
sowohl die Erzeuger:innen als auch die Konsument:innen die
vielfaltigen Vorteile einer nicht-industriellen, marktunab-
hangigen Landwirtschaft - so das theoretische Fundament
der Solidarischen Landwirtschaft.

Derzeit gibt es bei “SpeiseGut” 420 Mitglieder. Neben Bauer
Christian, dem Ackerteam und dem Community Management
sorgen die ehrenamtlichen Depotleiter:innen fiir einen rei-
bungslosen Liefer-Ablauf der biologisch angebauten Erzeug-
nisse. Der betriebseigene Hofladen von “SpeiseGut” befindet
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sich in Berlin-Gatow, in der Alten Feuerwache. Nur wenige
hundert Meter entfernt von einem der SoLaWi -Acker gibt es
hier neben dem eigenen angebauten Gemiise auch frisches
Brot von “Markisches Landbrot”, Eier vom Biohof Werder,
Milchprodukte, Marmeladen, Chutneys, Honig, Safte u.v.m.
von regionalen Erzeuger:innen, deren Produkte nur schwer
im Supermarkt zu finden sind. Im Hofladen wird ebenfalls
eine kleine OImiihle betrieben, in der Ole aus regionalen
Saaten kaltgepresst werden.

Seit 2021 organisiert die SBNE in Kooperation mit der Fér-
dergemeinschaft 6kologischer Landbau Berlin-Brandenburg
Exkursionen fiir Schulklassen auf Biohdfe, auch zu "Speise-
Gut". Die Jugendlichen lernen wie Okolandbau funktioniert,
warum Artenvielfalt wichtig ist und was nachhaltige Ernah-
rung bedeutet. Ob das Gesprach mit den Bioproduzent:innen
oder das gemeinsame Ackern - so macht Lernen SpaB!

FOTO SPEISEGUT E.V.



Regional, dkologisch, selbst gemacht - und das direkt vor
der Haustr!

Im Rahmen der Berliner Erndhrungsstrategie haben
Vimonda.Berlin und die Stabsstelle Bildung fiir nachhaltige
Entwicklung (SBNE) in Charlottenburg das Gemeinschafts-
projekt Hochbeete initiiert. Seit April 2022 stehen am Culinary
Kiosk hinterm Rathaus insgesamt 20 Hochbeete. Das Ziel?
Erndhrungsbildung zum Anfassen!

Mit dem Projekt wird fiir die Menschen im Kiez der Anbau ihrer
Lebensmittel direkt erfahrbar. Die Projektidee: einen griinen
Lernort im Kiez schaffen. Anwohner:innen, Kolleg:innen aus
der Verwaltung, Initiativen, Schulklassen und Kitagruppen
konnen zusammen gartnern und ins Gesprach kommen. Be-
reits 7 Patenschaften wurden angemeldet, u.a. von der Initia-
tive a tip: tap e.V., Team Azubis aus dem Rathaus, der Willkom-
mensklasse Ludwig-Cauer-Grundschule, von Familien aus der
Nachbarschaft und dem Team der SBNE. Unter der Expertise
von Gartner:innen wird in den kommenden Monaten gemein-
sam gepflanzt, gepflegt, gegossen und gelernt. Workshops
und Aktionen rund um die Themen nachhaltige Erndhrung,
klimaneutrale Events und SDGs sind in Planung. Am Ende der
Saison wird gemeinsam geerntet und gespeist. ,Erndhrungs-
bildung, die SpaB macht und gut schmeckt!” so Umweltstadt-
rat Oliver Schruoffeneger.

Wer Lust am gemeinschaftlichen Gartnern in Alt-Lietzow hat,
meldet sich am besten beim Team SBNE sbne@charlotten-
burg-wilmersdorf.de

Wie und wovon ernahrt sich die Welt? Was wird wo produziert
und gegessen? Auf dem Berliner Weltacker im Botanischen
Volkspark Pankow kann man viel iiber gesunde Erndhrung,
unsere eigene Landwirtschaft, die globalen (Transport-) Zu-
sammenhange, die “Reibungsverluste” in den verschiedenen
Erndhrungssystemen sowie die anstehenden Herausforde-
rungen des Klimawandels lernen. Wir sind jetzt gut 7,8 Mil-
liarden Menschen auf diesem Planeten. Die Weltbevdlkerung
wachst weiter, die globale Ackerflache jedoch nicht. Wie
lange kann die Erde uns noch erndhren? Ca. 2000 m’ ste-
hen derzeit - Tendenz jedoch fallend - pro Erdenbiirger zur
Verfiigung. Darauf muss alles wachsen, was uns nahrt und
versorgt: Getreide, Gemuse und Obst... aber auch das Futter
fir die Tiere, deren Fleisch, Milch und Eier wir verzehren,
sowie Baumwolle, Tabak und nachwachsende Rohstoffe fir
die Industrie und Bio-Gas oder Bio-Diesel.

Leider reichen diese 2000m” pro Kopf nicht iberall aus:
vor allen bei uns in den reichen Industrienationen nicht.
Dabei spielen biologische wie nicht recylebare Abféalle und
die Erzeugung von Fleisch und Energie eine wichtige Rolle.
Unsere Landwirtschaft und unser ganzes Ernahrungssystem
missen neu gedacht werden, um “fit" fiir eine nachhaltige
Zukunft zu werden - und das nicht nur, um dem globalen
Ungleichgewicht im Ernahrungssektor endlich entgegenzu-
treten. An welchen Stellen der Gberfallige Wandel ansetzen
kann, zeigen internationale Beispiele, in denen mutige Griin-
der:innen und innovative Unternehmen aus aller Welt, aber
auch genossenschaftlich organisierte kollektive Vorreiter-
funktionen ibernehmen.




Bericht von Martin Thomas Schlecht

Im Projekt ,Pilzlabor” der TU Berlin (FG Bildung fiir Nachhalti-
ge Erndhrung und Lebensmittelwirtschaft) drehte sich alles
um sie: Pilze (biologisch weder Tier noch Pflanze) und wie
man sie in der Kiiche verwendet. Im Labor experimentierten
Studierende und Dozent:innen ein Semester lang mit Pilzen
und kreierten neue Lieblingsgerichte. Dabei gingen wir in
Workshops der Frage nach, wie klimafreundlich und nach-
haltig Pilzmahlzeiten sein kdnnen und wollten selbst testen,
ob sie tiberhaupt schmecken. Wir schliipften in die Rolle der
Produkttester:innen und stellten unsere Kreationen bei den
Aktionstagen ,Mall-Anders” im Einkaufszentrum Wilma in
Charlottenburg vor.

Pilze als Nahrungsmittel spielen in Deutschland in der all-
taglichen Erndhrung nur eine untergeordnete Rolle. Dabei
verfiigen Pilze nicht nur Gber reichlich wichtige Nahrstoffe
(bspw. Zink, Ballaststoffe oder Vitamine), sondern sie sind
in lhrem Anbau, bzw. Herstellung sehr klimafreundlich. Pilze
wachsen zirkular auf Resten nachwachsender Rohstoffe, in
ihrer Kultivierung sparen sie Energie; denn bis auf wenige
Ausnahmen brauchen sie kein Licht, da sie ohne Photosyn-
these auskommen und dadurch kdnnen Pilze theoretisch

iberall angebaut werden. In unserem Pilzlabor wollten
wir exemplarisch Rohstoffkreislaufe schlieBen und dabei
schmackhafte Gerichte mit Pilzen kreieren. Unsere beiden
zentralen Fragen: Knnen Pilze COz2-intensive Lebensmittel
ersetzen? Und: Schmeckt das tiberhaupt? Los ging's: Fiir die
Zucht sammelten wir Kaffeesatz an Mensen des Instituts
und in Cafés im Kiez, den vermeintlichen “Abfall”, welchen
wir in hochwertige Nahrung - die Pilzfruchtkérper - umwan-
delten. Nach der Sterilisierung des Kaffeesatzes kultivierten
wir ausgesuchte Pilzarten (bspw. Rosenseitlinge, Limonen-
seitling, Piopino, Krauterseitlinge) selbst und entwickelten
aus diesen ,Rohstoffen” die eigenen Rezepte.

Den Abschluss des Pilzlabors bildete die 6ffentliche Verkos-
tung im Rahmen der Veranstaltung ,Mall Anders - Offenes
Lernlabor der Berliner Universitaten” im Einkaufszentrum
.WILMA Shoppen in Berlin-Wilmersdorf” in Charlottenburg.
Beim Praxistest mit Konsument:innen boten wir den Kund:in-
nen der Mall die drei selbst kreierten Kostproben an: 1) Sushi
mit Teriyaki-Shiitake, 2) Pulled-Mushroom aus Krauterseit-
lingen) sowie 3) Mushroom Shawarma mit einem Mix aus
verschiedenen Pilzen. Zudem fiihrten wir durch eine kleine
Pilzausstellung in der Wilma. Insbesondere Sushi und Pul-
led-Mushroom fanden die Konsument:innen duBerst lecker
und waren fir viele eine vergleichbare Alternative zu Fleisch
und Fisch. Das kreierte Mushroom-Shawarma hatte einen
intensiven Geschmack nach Pilzen und Zitrone und war da-
her ein Gericht fiir Liebhaber dieser Geschmacksrichtungen.



Unsere Umfrage ergab, dass durch die Kostproben Menschen
angeregt wurden, sich mit dem Thema Pilze als Lebensmittel
auseinanderzusetzen und gaben an nun mehr mit Pilzen beim
Kochen experimentieren zu wollen.

Das Pilzlabor verdeutlichte, dass Pilze als Nahrungsmittel
nicht nur wegen der Klimabilanz mehr Beachtung verdienen,
sondern dass solche Gerichte auch geschmacklich eine echte
Alternative zu COz-intensiven Lebensmitteln wie Fleisch und
Fisch sein konnen. Viele Wissenschaftler:innen und Myko-
log:innen sind daher iiberzeugt, dass Pilze fir die Sicherung
der Erndhrung von zentraler Bedeutung sind und damit eine
griine, gesunde und schmackhafte Alternative darstellen.

Ermittelt iiber den Nahgast-Rechner (www.nahgast.de/rech-
ner/). Zutaten, welche nicht in der Datenbank vorhanden
waren wurden durch vergleichbare ersetzt. Fiir Pilze wahlten

wir regionale Champignons. Anstelle von 500g Pilze wahlten
wir 300g Schweinefleisch aus fairer und artgerechter Haltung.

Umwelt
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Der Culinary Kiosk beschaftigt sich mit nach-
haltigem Konsum und zielt auf Klimaschutz,
sozialen Mehrwert und Nachhaltigkeit gleicher-
mabBen. Er ist ein kulinarischer Informations-
und Begegnungsort - konzipiert fir offentliche
Einrichtungen, NGOs, Schulen, Unternehmen
und interessierte Birgerinnen und Birger. In
Vortragen, bei Schulungen oder Veranstaltun-
gen werden Hintergrinde zu Herkunft, Klimabi-
lanz und Produktionsbedingungen von Lebens-
mitteln prasentiert.

JEDER
SCHRITT ZAHLT.

Ein Kiosk fir nachhaltige Esskultur

Das Modellprojekt ist Teil der neuen Berliner Ernahrungs-
strategie und wurde von der Stabsstelle Bildung fiir nachhal-
tige Entwicklung (Bezirksamt Charlottenburg-Wilmersdorf)
gemeinsam mit Vimonda.Berlin initiiert. Als Plattform fiir
nachhaltige Kulinarik steht der Kiosk 6ffentlichen Einrich-
tungen, Vereinen, Unternehmen und Schulen zur Verfiigung.

Der Kiosk: ein mobiler Informations-

und Aktionsraum fiir die Stadt

Der Kiosk kann wie ein modularer Marktstand dauerhaft in
einem Gebaude oder ortsunabhéngig bei Veranstaltungen
eingesetzt werden und bietet neben fair-regionalen Produk-
ten auch ein umfangreiches Bildungsangebot. Er wird klima-
neutral auf Cargo-Bikes transportiert und ist fiir Veranstal-
tungen mit unterschiedlicher Ausstattung und individuellem
Workshop-Angebot konzipiert.
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Der mobile Kiosk kann bei Veranstaltungen, Events
und Konferenzen eingesetzt werden.

Das modulare Baukastensystem wird zu 100% klimaneutral
mit Cargobikes transportiert und kann bequem Uberall auf-
gebaut werden. So entsteht an jedem Ort, sei es im Park oder
auf einem Parkplatz, eine besondere Atmosphare. Auch bei
Festen, Messen, Konferenzen und Meetings ist der Kiosk ein
spannender kulinarischer Ort mit leckeren Produkten aus
der Stadt und der Region.

Verwaltung als Vorbild

Nachhaltige Erniihrung und klimafreundliche Events

Die Vielfalt der menschlichen Kulturen findet sich in allen
Bereichen unseres Lebens wieder - das gemeinsame Essen
isteinganz wesentlicher Teil davon. Alsumsichtige Gastgeber
konnen Verwaltung, Vereine und Unternehmen Uber eine
nachhaltige Kulinarik und besondere Events hier einen Bei-
trag leisten. Denn Essen ist nicht nur ein Aspekt der Will-
kommenskultur, es kann in Meetings, Workshops und bei



In seinen Bildungsangeboten verbindet der Culinary Kiosk
Thearie und Praxis, Bildung und Erfahrung zu den Themen
regionale Kulinarik und nachhaltiger Konsum.

Veranstaltungen auch zur Einladung fir einen offenen, ent-
spannten Dialog genutzt werden. Hierzu will der Culinary
Kiosk mit spannenden Produkten und tollen Geschichten
rund ums Essen einen inspirierenden Beitrag leisten.

Ziel aller Veranstaltungs- und Bildungsformate des Culinary
Kiosk ist es, in Charlottenburg-Wilmersdorf und spater auch
an anderen Orten der Stadt fiir mehr Nachhaltigkeit rund
ums Essen zu werben: sei es beim Einkauf mit mehr Fokus
auf Bioprodukte oder bei Themen wie Verpackungsvermei-
dung, lokaler Wertschopfung oder dem regionalen Bezug
beim Catering von Events. Viele Organisationen der Stadt
konnen hier als Vorbild ein Zeichen setzen und mit einem
besonderen Essen fiir mehr Nachhaltigkeit werben.

WORKSHOPANGEBOTE FUR SCHULKLASSEN:
ZERO WASTE COOKING
(Dauer: 3h)

Gemeinsam mit Schulkoch Ben Perry werden eigene Lieb-
lingsrezepte mit vorhandenen Lebensmitteln bzw. soge-
nannten Resten aus dem Handel (Thema: Haltbarkeit von
Lebensmitteln) zubereitet. Erganzt werden Themen wie
Saisonalitat, Fair Trade und Bio-Lebensmittel. Fokus ist die
Verpflegung flir unterwegs, beim Sport, in der Schule oder
bei der Arbeit. Parallel informieren wir iiber die Qualitat und
Herkunft von Lebensmitteln, auch Themen wie Lagerung,
Verpackung und Haltbarkeit werden angesprachen.

Ein besonderes Angebot fiir Schulen

Zahlreiche Produkte und Formate des Kiosk Teams sind fir
Schulen, Vereine und Kitas konzipiert: sei es zu Garten- oder
Erndhrungsaspekten oder Bildungsthemen wie Fair Tra-
de, nachhaltigem Konsum oder dkologischem FuBabdruck.
Praxis und Theorie sind hierbei immer eng verzahnt: Fir
Schulen bietet das Kiosk-Team gemeinsam mit Partnerorga-
nisationen ein ganzheitliches, modular umsetzbares Work-
shop-Angebot. Der Kiosk kann von den Schulklassen auch in
Eigenregie als Schiilerfirma an der Schule etabliert werden
und zum ,Lernen durch Praxis” genutzt werden.

www.culinary-kiosk.com/kiosk

FEANUT
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Veranstaltungen nachhaltig planen und durchfiihren - mit
dem Handlungsleitfaden "Klimaneutrale Veranstaltungen”.
Im Interview mit Kai Guttmann von der GRUNEN LIGA Berlin

WIE RICHTE ICH
EINE NACHHALTIGE
VERANSTALTUNG AUS?

Lidia Perico: Ihr habt wihrend eines 2-jdhrigen Prozesses
den Handlungsleitfaden "Klimaneutrale Veranstaltungen” fiir
Berlin gemeinsam mit unterschiedlichen Akteur:innen er-
arbeitet. Warum braucht es diesen Handlungsleitfaden? Wer
war am Prozess beteiligt?

Kai Guttmann: Der Leitfaden ist entstanden, weil Berlin das
Ziel hat bis 2050 klimaneutral zu sein. Veranstaltungen sind in
Berlin standig prasent. Wir haben jeden Tag Wochenmarkte,
wir haben kleine StraBenfeste und GroBveranstaltungen. Und
all diese Veranstaltungen tragen natirlich auch zum CO2-Aus-
stoB bei. Deswegen miissen wir Giberlegen, wie wir die Emis-
sionen eingrenzen kdnnen. Anfallender Abfall, lange Trans-
portwege, aber auch Energie- und Wasserverbrauch sind nun
mal Emissionsquellen. Deswegen haben wir diesen Leitfaden
in einem partizipativen Prozess mit verschiedenen Akteur:in-
nen aus dem Bereich Veranstaltungen in Berlin, aber auch mit
Vertreter:innen aus den Bezirksdmtern, der Senatsebene, aus
der Wissenschaft und der Zivilbevélkerung entwickelt. Wir ha-
ben gemeinsam in verschiedenen Workshops versucht, erst
mal (iber bestehende Hindernisse zu sprechen: Wo haben wir
eigentlich Prableme in Berlin? Es war tatsachlich so, dass vie-
le gesagt haben, es wiirden in Berlin einheitliche Regularien
fehlen. Jeder der Bezirke hat so ein bisschen seine eigenen
Regeln und Prozedere. AuBerdem hatten wir viel Giber Open Air
Veranstaltungen gesprochen. Da fehlt es haufig noch an Infra-
struktur, also Wasser, Abwasser- und Stromanschlissen. Und
die Maglichkeit Okostrom zu nutzen fehlt vielerorts auch. Wie
konnen diese Hindernisse Uberwunden werden, welche Ideen
konnen gemeinsam entwickelt werden? Wie kdnnen wir alle
mitnehmen? Daraus ist dann in diesem zweiten Prozess der
schone Leitfaden entstanden.

LP: Fiir wen ist dieser Handlungsleitfaden gedacht und wel-
che Infos findet man darin?

KG: Der richtet sich an Veranstalter:innen, Menschen der
Bezirksverwaltungen, aber auch an die Politik, um Anreize zu
geben. Wo muss die Politik nachbessern oder wo muss was
passieren, damit wir vielleicht gar nicht mehr diese Proble-
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me haben, die wir teilweise haben, diese Hiirden bei Veran-
staltungen. Es finden sich allgemeine Infos zu den verschie-
denen Handlungsbereichen, die wir identifiziert haben, wie
das Thema Abfall-Management, Energieversorgung, Wasser
und Sanitar, Transport etc. Und dann gibt es ganz konkrete
Handlungsempfehlungen. Wir sagen ,Hey, das konnt ihr ganz
niedrigschwellig machen”, oder auch Dinge, die etwas mehr
Zeit brauchen und auch Ideen zur Umsetzung. Zusatzlich
haben wir konkrete Hilfestellung fir Berlin, also Adressen,
an die man sich wenden kann. Wo kann ich ein Spiilmobil
bekommen? Wir haben auch versucht, die vorhandenen Ge-
setzesgrundlagen und Verordnungen zusammenzufassen,
um einen besseren Uberblick und so ein bisschen Licht ins
Dunkel zu bringen.

LP: Mit dem Umweltfestival Berlin habt ihr seit 25 Jahren
Erfahrung im nachhaltigen Eventmanagement. Wie habt ihr
angefangen und wo steht ihr heute?

KG: Genau, 1995 fand in Berlin der erste UN-Klimagipfel statt
und in diesem Rahmen haben sich verschiedene Umwelt-
initiativen zusammengetan und fir diesen Zeitraum ein
Rahmenprogramm gestaltet. Das war die Geburtsstunde des
ersten Umweltfestivals am Brandenburger Tor. Und wir sind
immer noch da, nach all diesen Jahren. Das Festival hat
sich vergroBert, die Themen sind nach wie vor aktuell: Um-
welt- und Klimaschutz. Wir haben von Anfang an auf Abfall-
armut gesetzt. Wir nutzen ein Spilmobil und ausschlieBlich
Mehrwegbecher- und Geschirr, somit halten wir die Abfalle
gering. Wir haben es iiber die Jahre es geschafft, unseren
Transport vor Ort mit Lastenfahrradern zu organisieren, in-
zwischen ist dies durch Flotte Berlin kostenlos mdglich

LP: In eurem Handlungsleitfaden fiihrt ihr auch internationale
Best-Practice Beispiele an. Kannst du uns ein Beispiel vorstel-
len?

KG: Spontan fallt mir das Open-Air Sankt Gallen in der
Schweiz ein. Die Veranstalter:innen setzen schon seit Jah-
ren auf Nachhaltigkeit und sind vor allem im Bereich Miill
sehr weit vorangeschritten. Auf alles gibt es ein Pfandsys-
tem, auch auf Zelte usw. Am Ende des Festivals muss das
Zelt wieder mitgenommen werden und es gibt Pfand zuriick.
Das heiBt, da ist eine groBe Riicklaufquote und dementspre-
chend entsteht gar kein/kaum Miill. Genauso handeln sie das
Thema Catering, es ist dort wichtig. Es gibt zwar Fleisch auf
der Speisekarte, aber das wird nur von regionalen Anbie-
ter:innen und mit Blick auf Bioqualitat bezogen. Das heiBt,
kiirzere Transportwege, weniger CO2 Emission.

Die ,Trash-Heroes” sensibilisieren Festivalbesucher:innen
vor Ort auch den Mill einzusammeln. Es geht also um die
Umsetzung der Zero Waste-Strategie. Man muss fiir Best



Practice aber gar nicht weit schauen, weil wir auch in Berlin
unheimlich viele gute Beispiele haben. Ich denke jetzt gera-
de ans ,Freilauf DIY Fahrrad Festival®, die zum Beispiel ihr
Catering zum GroBteil aus geretteten Lebensmitteln bezie-
hen. Das heiBt, es gibt Kontakte zu Foodsharing Initiativen,
die in Berlin ja sehr aktiv sind. Und auch Berlin hat viele Oko-
Markte, wo halt wirklich auch das Thema dkologischer Anbau
eine groBe Rolle spielt und es wird immer prasenter.

LP: Ihr habt 2022 das Projekt ,Coole Mirkte” gestartet ...

KG: Genau das ist unser neues Projekt ,Coole Markte fiirs
Klima“, die Nachhaltigkeitstour fir klimaschonende und
nachhaltige Veranstaltungskonzepte. Und da haben wir jetzt
noch mal unser Wissen aus den letzten Jahren gebiindelt
und verschiedene Tools entwickelt. Wir haben die Online-
Talks, also die sog. ,Coolen Talks". Mit Gesprachspartner:in-
nen sprechen wir zu unterschiedlichen Themen, das Ganze
ist als Videoclip online auf unserer Webseite anzuschauen.
Dann haben wir Informationsflyer zu verschiedenen Veran-
staltungsthemen entwickelt, die online verfiighar sind.
Dann haben wir in Kurzform noch online Flyer entwickelt, die
online auch verfligbar sind. Die richten sich nicht nur an gro-
Be Veranstalter:innen, sondern auch an die Zivilgesellschaft.
Also, wenn ich mein Gartenfest ein bisschen freundlicher,
klimafreundlicher gestalten will, kann ich mir da auch ein
paar Tipps holen und vielleicht auch noch sparen. Mitte Ap-
ril 2022 startet ein Beteiligungswettbewerb. Da kdnnen sich
alle, die mit Veranstaltung zu tun haben und eine spannende
Idee haben zum Thema nachhaltige Veranstaltungsplanung
ihre Ideen einsenden. Es gibt Preisgelder. Damit mdchten
wir auch Anreize schaffen und gute Ideen finanziell unter-
stiitzen. Vor allem geht es darum, zu vernetzen, von anderen
zu lernen und das Ganze deutschlandweit.

KAI GUTTMANN

GRUNE Netzwerk

W Okologischer
Bewegungen *
Landesverband Berlin

Kai Guttmann arbeitet seit 2018 fiir die GRUNE LIGA Berlin.
Er ist studierter Stadtgeograph und hat sich bereits im
Studium mit vielen Themen zum Klima- und Umweltschutz
beschiiftigt. Sein Arbeitsschwerpunkt liegt im Beratungs-
bereich fiir klimafreundliche und nachhaltige Veranstal-
tungen im dffentlichen Raum.

WIE RICHTE ICH EINE NACHHALTIGE VERANSTALTUNG AUS?

LP: Okay, ihr habt mich iiberzeugt und ich mdchte jetzt alle
Events nur noch klimaneutral ausrichten. Wie starte ich?
Welche konkreten MaBnahmen sind kurzfristig umsetzbar
und entfalten eine unmittelbare Wirkung?

KG: Also die erste Regel, wiirde ich sagen, ist immer, sich die
Frage zu stellen: Was brauche ich eigentlich und was kann
ich vielleicht vermeiden? Einfach mal den Handlungsleitfa-
den in die Hand nehmen, reinlesen, dann fallt einem viel-
leicht auch schon auf, dass man in vielen Bereichen schon
nachhaltig oder auch klimafreundlich ist und vielleicht man-
che Themen gar nicht mehr relevant sind.

Aber zum Beispiel, was eben eine unmittelbare Wirkung hat
oder auch vor allem sehr, sehr visuell ist, ist das Thema Ab-
fall. Abfall fallt immer an, es ist die sichtbarste Emissions-
quelle einer Veranstaltung. Vielleicht kann ich Sachen wie
Flyer und Give-Aways und sowas vermeiden, in allen mog-
lichen Bereichen, also im Vorfeld einer Veranstaltung schon.
Und dann aber auch zu gucken okay, ich mochte kein Ein-
weg, da kénnen/missen wir eh von weg und das ist auch
gesetzlich geregelt.

Ich kann auch ganz einfach beim Thema Wasser auf Lei-
tungswasser setzen in Karaffen anstatt Flaschen-Wasser.
Durch den Transport fallen zusatzliche Emissionen an. Das
sind kleine Schritte mit groBer Wirkung. Beim Thema Trans-
port kann ich immer gut nach auBen kommunizieren, dass
es keine Parkplatze fiir Autos gibt. Das heiBt, ich versuche
die Leute zu motivieren, mit dem GPNV oder Fahrrad anzu-
reisen.

Ich denke, das Wichtigste ist einfach, die Dinge nach auBen
zu kommunizieren, das hat einfach eine positive Wirkung.

LP: Kai, vielen Dank fiir das Interview und auch fiir die vielen
Tipps. Vielleicht eine allerletzte Frage, hast du fiir uns noch
einen guten Veranstaltungstipp 2022?

KG: Na klar, unser Umweltfestival am Brandenburger Tor am
12. Juni 2022, endlich kann es wieder stattfinden! In diesem
Jahr wird sich alles rund um das Thema ,Wasser” drehen.

LEITFADEN + CHECKLISTE

www.grueneliga-berlin.de/klimaneutrale-veranstaltungen

COOLE MARKTE

www.grueneliga-berlin.de/coole-maerkte-fuers-klima



& FILME

Bio-Catering, Bio-Markt oder Kochkurs gesucht? Die Forder-
gemeinschaft okologischer Landbau Berlin-Brandenburg
e.V. hat auf ihrer Seite Unternehmen und Anbieter:innen auf-
geflihrt. Es kann gezielt nach Kategorien in den Bundeslan-
dern Brandenburg und Berlin gesucht & gefunden werden.

Als unabhéngige Initiative handelt Fairtrade Deutschland
nicht selbst mit Waren, sondern vergibt das internationale
Fairtrade-Siegel fir fair gehandelte Produkte. Auf der Web-
seite erfahrt man u.a., welche Produkte alle in Deutschland
erhaltlich sind und wo man diese kaufen kann.

“Die Rolle von Kleingérten im urbanen Raum - innovative
Kleingarten-Konzepte in Berlin” - im Rahmen des internatio-
nalen Connective Cities Events 2020 entstand dieses Video
der SBNE in Kooperation mit dem Umwelt- und Naturschutz-
amt Charlottenburg-Wilmersdorf.

ADRESSEN, WORKSHOPS

Der Kompass Nachhaltigkeit informiert und unterstiitzt Be-
schaffer:innen aller Verwaltungsebenen, soziale und 6kolo-
gische Belange im dffentlichen Einkauf stérker zu beriick-
sichtigen. Ein Angebot der Engagement Global im Auftrag
des Bundesministeriums fiir wirtschaftliche Zusammen-
arbeit und Entwicklung.

B WORKSHOPANGEBOTE

Interaktiver Workshop zu klimafreundlicher Erniihrung

Bei RESTLOS GLUCKLICH eV. geht es nicht nur darum,
Essensreste zu verwerten, sondern auch um klimafreundli-
che Erndhrung im Allgemeinen. Was bedeutet das iiberhaupt?
Leider ist es gar nicht so selbstverstandlich, die ,richtigen”
Entscheidungen zu treffen. In einem Workshop wird der Weg
durch den Dschungel an Siegeln und Irrtimern aufgezeigt.
Auch Verpackungsthema und Herkunftsorte werden unter die
Lupe genommen.

www.restlos-gluecklich.berlin

Das Klimafriihstiick

... von Kate e.V. gibt's fir GroB und Klein. Essen und Klima
schiitzen? Wie hangt das miteinander zusammen? Mit dem
Bildungsangebot ,Das Klimafriihstiick - Wie unser Essen das
Klima beeinflusst” bringt KATE e.V. diesen Zusammenhang
Kindern und Erwachsenen naher. Der Schwerpunkt des Pro-
jekts liegt auf der komplexen Thematik des Klimawandels
und dem Einfluss, den unserer Ernahrungsweise darauf hat.
Durch eigenes Handeln, Denken, Mitmachen und Erleben
werden viele neue Erfahrungen gesammelt.

kate-berlin.de



Eine Zero Waste Projektwoche

fir Grundschulklassen bietet die Musikband ICH & HERR
MEYER an. Mill ist zu einem riesigen, weltweiten Problem
geworden. Immer mehr Menschen produzieren immer mehr
Mill. Wie wollen wir diese Entwicklung stoppen? Was kann
jede:r einzelne dazu beitragen, Miill in Zukunft zu reduzieren.
Oder ist es gar maglich, komplett ohne Miill zu hinterlassen,
ein ganz ,normales” Leben inmitten unserer konsumorien-
tierten Gesellschaft zu fihren?

Anfrage tiber sbne@charlottenburg-wilmersdorf.de

Ein Zero Waste Horspiel ist auf YouTube SBNE Berlin zu finden:
,Bald sind wir acht Milliarden Menschen auf dem schénen Er-
denball. Davon macht ein jeder tdglich einen Haufen mit Ab-
fall. Doch wenn jeder seinen Haufen um die Hilfte reduziert
Dann haben wir den Miill zumindest schon einmal halbiert!”
(*aus dem Song ,MULL, MULL, MULL" von ICH & HERR MEYER)

Wasserkoffer und Workshops

Einen "Wasserkoffer" voller Bildungsmaterial hat der Verein
A tip: tap im Angebot. a tip: tap (ein Tipp: Leitungswasser) ist
ein gemeinniitziger Verein, der sich fiir Leitungswasser, ge-
gen Verpackungsmiill und damit fiir eine kologisch-nach-
haltige Lebensweise einsetzt.
https://atiptap.org/bildung/bildungsmaterial/

Fortbildungsreihe #2030

fiir Kolleg:innen der Verwaltung. Wir informieren iber die
Themen der Agenda 2030 und die Umsetzung auf bezirkli-
cher Ebene. Zu den einzelnen Nachhaltigkeitzielen werden
Referent:innen und Initiativen eingeladen, die konkrete
Handllungsoptionen vorstellen. Ein Angebot der SBNE.
www.sbne.de

GREEN WALL

FILMREIHE#20350

ADRESSEN, WORKSHOPS & FILME

Wenige Dinge auf unserer Erde sind so kostbar und lebens-
notwendig wie Saatqut. Verehrt und geschatzt seit Beginn
der Menschheit, sind die Samen unserer Kulturpflanzen die
Quelle fast allen Lebens. Sie erndhren und heilen uns und
liefern Rohstoffe fiir unseren Alltag. Doch diese wertvolls-
te aller Ressourcen ist bedroht: Mehr als 90 Prozent aller
Saatgutsorten sind bereits verschwunden. Biotech-Kon-
zerne wie Syngenta und Bayer/Monsanto kontrollieren mit
gentechnisch veranderten Pflanzen langst den globalen
Saatgutmarkt. Daher kampfen immer mehr passionierte
Landwirt:innen, Wissenschaftler:innen, Anwalt:inne und in-
digene Saatgutbesitzer:innen wie David gegen Goliath um
die Zukunft der Sortenvielfalt. Mit ihrem Dokumentarfilm
JUnser Saatgut” folgen Taggart Siegel und Jon Betz diesen
leidenschaftlichen Saatgutwachter:innen, die unser 12.000
Jahre altes Nahrungsmittelerbe schiitzen wollen. Ohne es
zu wissen, werden sie zu wahren Held:innen fiir die gesam-
te Menschheit, denn sie verbinden uns wieder mit dem ur-
spriinglichen Reichtum unserer Kultur, die ohne die Saatgut-
vielfalt nicht bestehen kann.

Der Dokumentarfilm ,Unser Boden, unser Erbe” zeigt, wie
wichtig und zugleich extrem bedroht unsere Lebensgrund-
lage, der Boden ist. Regisseur Marc Uhlig vermittelt ein-
dringlich, warum die kostbare Ressource unsere groBte
Wertschatzung verdient. Denn wir alle kdnnen zum Erhalt
der Bodenfruchtbarkeit beitragen - ob als Landwirt:in, Gart-
ner:in oder Konsument:in im Supermarkt! Expert:innen wie
TV-Kéchin Sarah Wiener und Umweltwissenschaftler Ernst
Ulrich von Weizsacker geben wertvolle Denkimpulse. Ein ins-
pirierendes Pladoyer fiir eine zukunftsfahige Landwirtschaft
und nachhaltige Ernahrung.

In "Wild Plants" begibt sich Nicolas Humbert auf eine Spu-
rensuche, die ihn zu einigen ausgewahlten Projekten und
Menschen fiihrt: Zu den "Urban Gardeners" im zusammen-
gebrochenen Detroit, zu dem indianischen Philosophen
Milo Yellow Hair in der Reservation von Pine Ridge, zu Mau-
rice Maggi, der seit vielen Jahren die Stadt Ziirich mit sei-
nen wilden Pflanzungen verandert und zu der innovativen
Landbau-Kooperative der "Jardins de Cocagne" in Genf.
Das Wissen um die Kraft der Pflanzen und die Kunst des
Gartenbaus ist in der Urbanisierung nicht verschwunden.
Altes Wissen verbindet sich mit neuen Ideen und Projekten.
Sie sind wie der Humus, der das Alte in Neues verwandelt.
Der Film spiegelt aus verschiedenen Blickwinkeln unsere
Beziehung zu Natur und Wildnis.
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NACHHALTIG EINKAUFEN & KOCHEN:

TAKE ACTION!

Ich bin Juliane Brix, gehdre zum Team SBNE und beschaftige
mich beruflich mit Themen des nachhaltigen Konsums und
der Produktion von Lebensmitteln. Privat koche und backe
ich sehr gern fiir meine Familie und Freund:innen. Dabei ver-
suche ich moglichst viele Aspekte der Nachhaltigkeit mitzu-
denken. Aus eigener Erfahrung weiB ich: das ist nicht immer
einfach! Daher habe ich hier einen kleines Memo zusammen-
gestellt, das man sich z.B. an den Kihlschrank kleben kann.
Taglich klimafreundlich und gesund essen - Guten Appetit!

SBNE/LISA JAIN

Mehr faire Produkte kaufen

Sollte eigentlich selbstverstandlich sein: gerechte Handels-
strukturen. Wir kdnnen aktiv gegen ungerechte und ausheu-
terische Arbeitsbedingungen einkaufen, indem wir zum Bei-
spiel Kaffee, Tee, Bananen oder Schokolade konsequent aus
fairem Handel kaufen. Achtet z.B. auf die Siegel Naturland
Fair, Fairtrade und Hand in Hand.

Bio einkaufen

In Deutschland entfallen 44 Prozent unserer gesamten
Lebensmittelausgaben auf Bioprodukte. Definitiv entwick-
lungsfahig, denn Bioanbau ist fiir Umwelt & Mensch ein Se-
gen: Synthetische Pestizide und damit oft hochgiftige Stoffe
sind verboten und kdnnen nicht in unser Essen, in den Boden
und in das Grundwasser gelangen. Kunstdiinger, die Grund-
und Trinkwasser mit Nitrat belasten, sind ebenfalls verboten.
So verursacht die Herstellung von Biolebensmitteln bis zu 30
Prozent weniger COz Okologisch bewirtschaftete Fldchen,
Hecken und Streuobstwiesen bieten mehr Tieren und Pflan-
zen Lebensraum. Gentechnik ist in der Biolandwirtschaft
generell verboten. Zusatzstoffe wie kiinstliche Farbstoffe,
SiiBstoffe und Stabilisatoren sind in Biolebensmitteln tabu.
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Lebensmittelwertschiitzung: Keine Lebensmittel wegwerfen
Mehr als ein Drittel der weltweit produzierten Nahrungs-
mittel landen im Mill. Allein fiir das, was wir NICHT essen,
werden laut dem UN World Food Programme 250 Kubikki-
lometer Wasser verbraucht sowie 3,3 Milliarden Tonnen CO0:
erzeugt. Im Durchschnitt wirft jeder von uns pro Jahr 82 Kilo
Lebensmittel weg, am haufigsten Obst und Gemiise. Indem
wir bewusster einkaufen und Lebensmittel mehr wertschéat-
zen, kann diese Verschwendung eingeschrankt werden.

Zero Waste: Verpackungsarm einkaufen

Bring deinen eigenen Einkaufsbeutel mit zum Supermarkt,
Wochenmarkt oder Hofladen und kauf' die Ware lose ein.
Wochenmarkt und Hofladen bieten in der Regel Produkte
direkt vom regionalen Erzeugern an. Solidarische Landwirt-
schaft unterstitzt die heimischen Bauern, Bauerinnen und
Gartner:innen: Die Abnehmer:innen zahlen im Voraus einen
festgelegten Betrag und bekommen dafir einen Anteil der
Ernte. Das Risiko von Ernteausfallen wird geteilt. Mill ver-
meiden kann man auch in den Unverpackt-Laden, bei denen
man lose Ware in mitgebrachte Behalter fllt.

Regional und Saisonal einkaufen

Heimisches Obst und Gemiise haben viele Vorteile: Sie wer-
den kiirzer und damit energiesparender transportiert. Sie
konnen vollstandig ausreifen und schmecken besser. In der
warmeren Jahreszeit kdnnen wir problemlos auf das hiesige
Angebot zuriickgreifen. Im Winter bietet sich vor allem an-
spruchslose Lagerware wie Kartoffeln oder Mohren an. Einen
Uberblick kann man sich mithilfe eines Saisonkalenders ver-
schaffen. Wer lieber essen geht, findet im "Slow Food Ge-
nussfiihrer" Lokale mit regionaler und saisonaler Kiiche.

Freilandware essen

Der Anbau von einem Kilo Kopfsalat verursacht im Freiland
gerade mal 140 Gramm CO2, im Glashaus ist es das 30-fache.
Werden Spargel oder Erdbeeren schon vor Beginn der Haupt-
erntezeit angeboten, wurden sie in der Regel unter Glas oder
im Folientunnel erzeugt. Das wirkt sich nicht nur negativ auf
die Okobilanz aus, sondern auch auf Geschmack und Preis.

AusschlieBlich Bio Palmal!

Palmdl ist weltweit das am meisten genutzte Pflanzendl. Bei
uns steckt es mittlerweile in jedem zweiten Supermarkt-
produkt: in Margarine, Keksen und Tiefkiihlpizzen genauso



wie in Kosmetik und in Wasch- und Reinigungsmitteln. In
Landern wie Indonesien werden fiir den Anbau der Olpalmen
nach wie vor wertvolle Regenwalder vernichtet. Auf der an-
deren Seite ist der Ertrag pro Flache deutlich héher als bei
anderen Sorten wie Raps- oder Sonnenblumendl. Bio ist auf
jeden Fall eine Alternative: Biodlpalmen stehen in der Re-
gel auf Land, das vorher schon landwirtschaftlich genutzt
wurde. Einige Hersteller:innen von Biopalmél arbeiten mit
kleinbauerlichen Kooperativen zusammen, die damit ihre
Existenz sichern und durch biologische Landwirtschaft auf
umweltschadliche Pestizide verzichten.

Kurze Transportwege

Produkte, die per Schiff gereist sind, sind die bessere Wahl
als eingeflogene Ware: Bananen werden fast immer per
Schiff transportiert - und verbrauchen pro Kilo nur drei Pro-
zent der CO2-Menge, die beim Flug entsteht. Und auch hier
auf das Fairtrade Siegel achten!

Wenn Fleisch, dann Bio!

Inzwischen weiB es jeder: Fleischproduktion verbraucht
iberdurchschnittlich viele Ressourcen. Daher gilt so wenig
Fleisch essen wie mdglich und wenn dann bitte Bio! Fleisch
aus biologischer Tierhaltung - die den Tieren mehr Platz,
Einstreu und Auslauf gesetzlich zusichert - wird immer mehr
nachgefragt. Jeder kann dazu beitragen, dass die Tiere ein
besseres Leben fiihren: Neben Bio sind auch Weidefleisch
(von Rindern, die ihr Leben auf der Weide verbracht haben)
oder Wild gute Alternativen.

Vegane Rezepte ausprobieren

Im Vergleich zu frischem Gemiise verursacht Sahne das
72-fache an klimaschadlichen Emissionen, Rindfleisch das
80-fache und Butter sogar das 164-fache. Fleischerzeugnisse
sind fiir 40,7 Prozent der Emissionen aus der Lebensmittel-
produktion verantwortlich, Milch und Milchprodukte fir 23,6
Prozent. Es lohnt sich also, 6fter ganz auf tierische Produkte
zu verzichten und mit Gemiise und Getreide zu kochen.

Mehr Hiilsenfriichte essen

Bohnen, Linsen und Erbsen haben so viele Vorteile: Sie sind
fett- und kalorienarm und enthalten von allen pflanzlichen
Lebensmitteln am meisten EiweiB. Sie versorgen uns mit
vielen Vitaminen, Mineralstoffen und sekundaren Pflanzen-
stoffen, zudem halten sie uns schlank, da die enthaltenen
Ballaststoffe lange séttigen. Hilsenfriichte sind eine res-
sourcenschonende Alternative zu Fleisch und Kase.

Leitungswasser trinken

65 Prozent der Deutschen trinken taglich Mineralwasser aus
Flaschen, in Schweden sind es nur fiinf Prozent. Mineralwas-
ser muss im Gegensatz zu Leitungswasser energieaufwen-

-
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dig in Flaschen abgefiillt (meist Plastik!) und per Lastwagen
transportiert werden. Leitungswasser ist zudem unschlagbar
glinstig - es kostet nur einen halben Cent pro Liter.

Nachhaltig schmeckt frisch

Je unverarbeiteter ein Lebensmittel ist, desto weniger
Energie hat es verbraucht. Wer einen Apfel isst, verursacht
40-mal weniger Treibhausgase als jemand, der industriell
getrocknete Apfelringe wahlt. Je weniger ein Lebensmittel
verarbeitet ist, desto mehr sparen wir zudem an Transport-
kilometern, Verpackung und Wasser.

Schluss mit Einwegverpackungen

320.000 Einwegbecher werden in Deutschland allein fiir Cof-
fee to go weggeworfen - pro Stunde. Stadte und Unternehmen
sagen diesen Miillbergen den Kampf an und fiihren wiederver-
wendbare Mehrwegbecher ein, die sie gegen Pfand verleihen,
z.B. das Recup-System. Fiir das verpackungsmillfreie Mit-
tagsessen gibt nun auch das Rebowl-System. Eine Rebowl er-
setzt im Laufe ihres Lebens bis zu 500 Einwegverpackungen.
www.recup.de

Quellen
mitvergnuegen.com/2017/11-tipps-wie-ihr-nachhaltiger-lebensmittel-einkaufen-koennt/

brigitte.de/gesund/ernaehrung/20-tipps—wie-ihr-nachhaltig-essen-koennt-11632566.html



LEBEN AUF SICHT

URS NIBGLI

Wie konnen wir in Zukunft
10 Milliarden Menschen er-
nahren? Wir haben es satt:
Landwirtschaft und Ernah-
rung werden heute in der
breiten Offentlichkeit heiB
diskutiert, denn in naher
Zukunft werden zehn Milliar-
den Menschen auf unserem Planeten leben. Aber kann die
Menschheit mit biologischer Landwirtschaft erndhrt wer-
den? Ist das Essen von Tieren ein Siindenfall? Zerstort eine
auf Hightech basierte industrielle Landwirtschaft den land-
lichen Raum, verbraucht sie die natiirlichen Ressourcen und
treibt sie die Menschen in die Stadte? Urs Niggli hat einen
visiondren Plan fiir die Erndhrung der Welt entworfen. Eine
lohnende Lektiire fiir Foodies und fiir alle, die gutes Essen
schatzen.

Eigenes 0Obst und
Gemise anzubauen,
muss nicht kompli-
ziert und schon gar
nicht teuer sein.
Ganz im Gegenteil:
Nach seinem Erfolg
von Hochbeet zeigt der Social-Media-Star Huw Richards mit
seinem zweiten Buch, wie Sie mit Ihrem eigenen Selbstver-
sorgergarten Kosten sparen und von einer {ippigen Ernte
profitieren kdnnen. Das ganze Jahr frische Leckereien aus
dem eigenen Garten - und das besonders giinstig! Klingt
unmaglich? Dieser Gartenratgeber zeigt Ihnen, wie Sie mit
kleinem Budget frisches Obst, Gemiise und Krauter nachhal-
tig anbauen. Gewinnen Sie Samen aus bereits vorhandenen
Pflanzen, verwandeln Sie eine gebrauchte Palette in einen
Komposter oder einen leeren Wasserkanister in ein Wasser-
reservoir: Vielfaltige und kreative Tipps weisen lhnen Schritt
fir Schritt den Weg zum geld- und ressourcensparenden
Selbstversorgergarten.
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Gemeinsam sind wir stark,
so Carina Wohllebens Credo.
Voller Optimismus und ohne
zu belehren, zeigt sie Wege
auf, wie wir die Liebe zur Natur wiederentdecken und den
Kampf gegen den Klimawandel aufnehmen kdnnen. Dabei
spricht sie sowohl globale Themen an, wie Fleischproduk-
tion und Tierhaltung, industriellen Ackerbau und Forstwirt-
schaft, die wachsende Weltbevdlkerung und den schwelen-
den Konflikt zwischen Alt und Jung, erzahlt aber auch sehr
persénlich von ihrem Leben und dem stetigen Drahtseilakt,
Umweltschutz und Alltag zu vereinbaren. Die Erkenntnis,
dass man allein durch den Verzicht auf tierische Produkte
seinen okologischen FuBabdruck um 25 Prozent reduzieren
kann, hat Carina Wohlleben veranlasst, sich vegan zu ernah-
ren. Anhand vieler konkreter Beispiele fiihrt sie vor Augen,
weshalb es lohnt, sich fiir eine lebenswerte Zukunft zu en-
gagieren, und dass wir gute Chancen haben, die Welt Stiick
fiir Stiick zum Positiven zu verandern. Uberzeugend, zuver-
sichtlich, motivierend!

Gesund kochen ist zeitauf-
wandig, anstrengend und vor
allem teuer? Falsch! Man kann
auch mit wenig Geld, Aufwand
und Kochkenntnissen gesun-
de Gerichte zaubern. Das Beste? Die sind sogar klimaneutral
und schmecken so nicht nur uns, sondern auch der Umwelt.
In ihrem Buch verrat Erndhrungsberaterin und Food-Blogge-
rin Hanna Olvenmark {iber 50 leckere vegetarische Rezepte,
wobei jedes Gericht unter einem Euro kostet. Ein weiteres
Highlight: Einkaufslisten fiir den Wocheneinkauf fir unter 30
Euro. Daneben finden Leser:innen in dem Buch jede Menge
Tipps und Tricks fiir giinstige Lunch-Pausen im Biiro oder
das Dinnerdate am Abend. Alles gut, giinstig und nachhaltig!




B EVENTS 2022

21. Mai 2022 ab 1 Uhr

Faires Friihstiick - die Fairtrade Steuerungsgruppe des Be-
zirks Charlottenburg-Wilmersdorf |adt ins Haus der Nach-
barschafft ein. | Haus der Nachbarschafft e.V., StraBe am
Schoelerpark 37, 10715 Berlin

28. Mai 2022 19:30 Uhr

FAST FOOD HOLLE SCHULCAFETERIA - Ein interaktiver Theater-
abend dariiber, wie wir das Essen dort gesund und nachhaltig
gestalten kinnen, wo es am wichtigsten ist: in der Schule.

| Heimathafen Neukdlln, Karl-Marx-StraBe 141, 12043 Berlin

30. Mai 2022 von 16 bis 18 Uhr
Ausstellung & Talk mit der Blue Community - Aktivistin Mau-

de Barlow | Rathausgalerie Charlottenburg, Otto-Suhr-Allee
100, 10585 Berlin

1. Juni 2022 ab 10 Uhr
Weltkindertag am Culinary Kiosk | Alt-Lietzow hinterm Rat-
haus, 10585 Berlin

STABSSTELLE BILDUNG FUR NACHHALTIGE ENTWICKLUNG (SBNE)

Globale Zusammenhange verstehen, lokales Engagement
fordern. Bildung fir nachhaltige Entwicklung unterstitzt
Menschen in ihren Fahigkeiten zukunftsfahig zu denken und
zu handeln. Ziel ist die bezirkliche Umsetzung der 17 UN-
Nachhaltigkeitsziele durch Férderung nachhaltiger Inititia-
tiven und Bildungsangebote.

Bezitksam|
Charlolenburg-Wikmersdorf
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TERMINE & IMPRESSUM

3. Juni 2022 um 18 Uhr

Film & Gesprach - Filmreihe #2030: THE GREAT GREEN WALL
von Jared. P. Scott, Delphi Lux am Bahnhof Zoologischer
Garten | KantstraBe 10, 10623 Berlin, www.yorck.de

10. Juni 2022 ab 11 Uhr
Berliner Erndhrungsstrategie: Sommerkonferenz | Urania
Berlin, An der Urania 17, 10787 Berlin

12. Juni 2022 1 bis 16 Uhr
Umweltfestival der Griinen Liga | Brandenburger Tor, Pariser
Platz 10117 Berlin

1. bis 10. Juli 2022 Sommerkino #2030 auf dem Steinplatz.
1. bis 10. Juli 2022 taglich ab 19 Uhr | auf dem Steinplatz
10623 Berlin, kostenfreie Tickets unter: www.reservix.de

16. bis 30. September 2022

Die Faire Woche: Mit jahrlich rund 2.000 Aktionen ist sie bun-
desweit die groBte Aktionswoche des Fairen Handels. In die-
sem Jahr findet die Faire Woche zum Thema "Textilien" statt.
www.faire-woche.de

\\L/
s a
www.sbne.de Instagram: @sbne_berlin ' ~

an”

@filmreihe2030 YouTube: SBNE Berlin
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17 ZIELE FUR
UNSERE WELT.

Ein Pilotprojekt der Stabsstelle Bildung fiir nachhal-
tige Entwicklung des Bezirksamtes Charlottenburg-
Wilmersdorf.

Der Berliner Nachhaltigkeitsplaner ist ein Angebot,

die 17 Nachhaltigkeitsziele der Agenda 2030, enga-

gierte Initiativen und Best-Practice-Beispiele ken-

nenzulernen und ins tigliche Handeln einzubinden.

Der Nachhaltigkeitsplaner 2022 kann im Besucher-

zentrum der Berliner Landeszentrale fiir politische

Bildung in der HardenbergstraBe 22-24, 10623 Berlin 5‘"'&

kostenfrei erworben werden. 'va‘I IS.TIB SliTﬁLE
Informationen zu GroBbestellungen fiir 2023 bitte an FUR NACHHALTIGE
sbne@charlottenburg-wilmersdorf.de ENTWICKLUNG
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