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Let’s  
go  

green
DU MÖCHTEST MEHR NATUR IM ALLTAG UND (NOCH) NACHHALTIGER  

LEBEN? AUF DEN FOLGENDEN SEITEN FINDEST DU INSPIRIERENDE  

INTERVIEWS, PRAKTISCHE TIPPS, BÜCHER, APPS UND TOLLE ANREGUNGEN

GRÜNE 
IDEEN 

FÜR DEIN 
LEBEN
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In der Solidarischen 
Landwirtschaft geht ein 
fester Kreis von privaten 
Haushalten einen Bund 
mit Bauern aus der Re- 
gion ein. Das gemein-
same Ziel: ökologisch 
erzeugte Lebensmittel. 

Die Mitglieder zahlen einen festen Betrag im 
Monat, mit dem sie den landwirtschaftlichen 
Betrieb finanzieren. Dafür bekommen sie 
Gemüse, Obst, Getreide, Fleisch- und Milch-
produkte vom Hof – das, was Saison und 
Ernte gerade hergeben. Die Gemeinschaft teilt 
Verantwortung, Kosten, Ernte und das Risiko: 
Fällt der Ertrag wetterbedingt schlecht aus, 
bleibt der Bauer nicht auf dem Verlust sitzen. 
Die Mitglieder können sich dafür sicher sein, 
Lebensmittel aus der Region zu erhalten, die 
unter transparenten ökologischen Kriterien 
produziert werden. solidarische-landwirtschaft.org

Hanna Legleitner enga-
giert sich mit dem Ber-
liner Verein Restlos 
glücklich für einen 
bewussten Umgang mit 
Lebensmitteln. 
 
Welches Ziel verfolgt ihr? 
In Deutschland landen jedes 
Jahr rund 18 Millionen Tonnen 
Lebensmittel im Müll. Unsere 
Vision ist, die Lebensmittelver-
schwendung bis 2030 zu hal-
bieren und viele Menschen für 
die Wertschätzung von Lebens-
mitteln zu begeistern. In unse-
ren Workshops für Kinder und 
Erwachsene verwerten wir ge- 
rettete Nahrungsmittel und zei-
gen, wie viel Spaß eine klima-
verträgliche Ernährung macht. 
 
Ihr rettet Lebensmittel?
Genau, wir kooperieren mit 
Supermärkten und holen 
Lebensmittel ab, deren Min-
desthaltbarkeitsdatum abgelau-
fen ist, die optisch nicht der 
Norm entsprechen, deren Eti-
ketten schief gedruckt sind 
oder die als Aktionsware nach 
Ostern oder Weihnachten aus 

dem Sortiment gehen. Manch-
mal ernten wir auch auf Feldern 
nach, zum Beispiel zu kleine 
Kartoffeln, die der Handel nicht 
abnimmt. In unseren Kursen 
geben wir Tipps für die richtige 
Lagerung und zeigen kreative 
Rezepte zur Resteverwertung, 
zum Beispiel für Brotletten aus 
altem Brot, Zwiebeln, Roter 
Bete und Kräutern – einfach 
und total lecker.
 
Wie bist du selbst auf  
dieses Thema gestoßen?
Früher habe ich mir kaum 
Gedanken darüber gemacht. 
Dann sah ich eine Doku über 
Lebensmittelverschwendung 
und begann, mich bei Foodsha-
ring zu engagieren. Mittlerweile 
empfinde ich eine große Wert-
schätzung für Lebensmittel –  
es tut mir richtig weh, wenn ich 
etwas wegwerfen muss oder 
sehe, wie viel andere wegwer-
fen. Ich kaufe regional und sai-
sonal und verwerte so viel wie 
möglich, also auch Schalen, 
Strunk und Grün, zum Beispiel 
für Gemüsebrühe.  
restlos-gluecklich.berlin 

Klimaschutz ist auch eine 
Frage der Ernährung

„Ich empfinde eine  
grosse Wertschätzung  

für Lebensmittel“

„Die Erde ist nicht nur unser 
gemeinsames Erbe, sie ist  

auch die Quelle des Lebens.“
Dalai Lama

Geteilte Ernte
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