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Vorstellung der ,Witzenhauser Konferenz”

Bereits vor 33 Jahren, im Jahr 1992,
wurde der Grundstein der ,Witzen-
hauser Konferenz” gelegt. Aktive
Studierende haben damals mit der
Unterstlitzung dreier Fachgebiete,
eine neue Studienkoordination (mit
Holger Mittelstral3) ins Leben gerufen.
In Zusammenarbeit mit ihm entwi-
ckelten Sie den Verein zur Férderung
der Lehre im 0kologischen Landbau
(Lola e. V.). Durch sie war und ist es
moglich, neue Lehrmethoden des
okologischen Landbaus zu entwickeln
und zu finanzieren. Eine dabei ent-
standene Lehrmethode war die ,Wit-
zenhduser Konferenz”, die nun schon
zum 32. Mal stattfindet! Die Idee
dahinter ist wie folgt: eine Gruppe von
Studierenden findet sich gemeinsam
zu einem Thema zusammen, welches
ihnen ein Anliegen ist. Dieses wird an-
schlieend inhaltlich strukturiert, und
es werden passende Referent:innen
eingeladen. Dariiber hinaus Gberneh-
men die Studierenden die gesamte
restliche Organisation und Durchfiih-
rung der Konferenz. Nach Abschluss
der Konferenz wird ein Dokumentati-
onsband erstellt, in dem alle Vortrage
und Workshops zusammengefasst
und festgehalten werden. Die Studie-
renden lernen hierbei, sich intensiv
mit einer Fragestellung auseinander
zu setzen, erwerben zuséatzlich inter-
disziplindre Kenntnisse und erlernen
die Fahigkeit der Organisation.

Die erste Konferenz 1992 hatte das
Thema ,Alternative Okonomie in der
Landwirtschaft”. Bis heute wurden
viele abwechslungsreiche Themen
behandelt, von beispielsweise 2016
dem Thema Hoflibergabe, zu 2013
den Herausforderungen der Lege-
hennenhaltung, bis hin zum Thema
Mikrobiom im letzten Jahr. Seit 2002
kiimmern sich die Studierenden zudem
um die eigene Internetseite der Kon-
ferenz, auf der man seitdem jedes Jahr
alle wichtigen Informationen rund um
die aktuelle Konferenz finden kann.
Zudem ist dort ein Archiv zu finden,

in dem die letzten Konferenzen mit
ihrem dazugehorigen Dokumentati-
onsband aufgelistet sind. Seit 2005 hat
der Band eine ISBN Nummer bei der
Kassel University Press. 2007 wurde
der Begriff ,Witzenhduser Konferenz"”
als Name mit einem eigenstdndigen
Logo etabliert. In den letzten Jahren
besuchten ca. 100-250 Teilnehmer:in-
nen die Konferenzen, davon waren ca.
2/3 Student:innen. Durch die hohe Re-
levanz und Aktualitdt der Themen und
die sorgfaltige Vorbereitung ist die
Witzenhduser Konferenz ein Aushan-
geschild der Universitat Witzenhausen
und Ort des konstruktiven Austauschs
fir die ganze Oko-Branche geworden.



Allgemeines zur Konferenz

Informationen zu kurzfristigen
Anderungen im Programm oder
Anderungen der Raumaufteilung
finden Sie auf unserer Website:
www.konferenz-witzenhausen.de und
im Aushang vor der Grof3en Aula.

Hinweis zu Bildaufnahmen
waéahrend der Veranstaltung:

Wahrend der Konferenz wird die Presse
vor Ort sein und auch wir als Team
werden Fotos fuir unseren Dokumenta-
tionsband machen. Wenn lhr Gesicht
nicht im Internet oder in einer Zeitung
zu sehen sein soll, bitten wir Sie uns
beim Anmeldungstisch oder unter
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hinzuweisen. Wenn es mdoglich ist,
setzen Sie sich bitte in der Gro3en
Aula in eine der oberen Reihen, um
uns die Fotoaufnahmen zu erleichtern.

Verpflegung

Gut gestarkt gegen Lebensmittelver-
schwendung - denn alles, was geges-
sen wird, wird nicht verschwendet.

Wahrend der Vormittagspause werden
Sie vom Konferenzcafé-Team in Raum
1703 (Uber der GroB3en Aula) versorgt.
Vormittags erwarten Sie dort frisch
belegte Brotchen, selbstgebackenes
Brot, Kuchen sowie Kaffee, Tee und
Kaltgetranke.

Am Nachmittag gibt es wahrend der
Workshop-Pause Kaffee und Kuchen
auf Spendenbasis. Das Konferenzcafé-
Team - geleitet von Darline und Stefa-
nie und unterstiitzt von engagierten
Studierenden - freut sich Sie begri-
Ben zu dirfen!

Flr ein warmes Mittagessen steht die
Mensa im Klostergebaude in der Stein-
straBBe (ca. 10 Minuten FuBweg von der
GroBen Aula) zur Verfiigung. Externe
Gaste konnen dort an der Kasse mit
Giro- oder Kreditkarte bezahlen.
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GrulRwort des Konferenzteams

Ideen entstehen oft dort, wo man
hinschaut - und nicht weg. Ein Feld,
das nicht vollsténdig abgeerntet wird;
Obst, welches liegen bleibt; Brot, das
am Ende des Tages nicht verkauft
wird. Aus diesen kleinen Beobachtun-
gen wuchs die Idee flr das diesjahrige
Konferenzthema und mit ihr der
Wunsch gemeinsam mit interessier-
ten, tatkréftigen Menschen Losungen
zu finden.

Ruth brachte das Thema durch ein
Praktikum im Gemusebau mit nach
Witzenhausen und nach und nach fan-
den wir uns als Team zusammen - aus
ganz unterschiedlichen Hintergriin-
den, mit neuen Ideen und viel Moti-
vation. Fir die meisten von uns ist es
die erste Witzenhduser Konferenz, die
wir selbst miterleben dirfen. Vieles
war Neuland: Referent:innen anfragen,
Strukturen aufbauen, Ablaufe planen.
Aber gerade dieses gemeinsame
Lernen, Organisieren und Ausprobie-
ren hat uns zusammengeschweif3t und
gezeigt, was Zusammenarbeit wirklich
bedeutet.

In Deutschland entstehen jedes Jahr
rund 11 Millionen Tonnen Lebens-
mittelabfélle - eine Zahl, die er-
schreckend ist und doch oft abstrakt
bleibt. Jeder weggeworfene Bissen,
jedes unverkaufte Brot und jedes
nicht geerntete Gemuse steht fiir ver-
schwendete Ressourcen - fiir Wasser,
Energie, Boden und Arbeit, die bereits
investiert wurden. Gleichzeitig fehlt
es weltweit Milliarden Menschen an
sicherem Zugang zu Nahrung. Die
Verschwendung in wohlhabenden
Landern tragt nicht nur zu sozialer
Ungleichheit bei, sondern auch zur
Klimakrise: Die Produktion und Entsor-
gung von Lebensmitteln verursacht
erhebliche Treibhausgasemissionen.
Der Verlust von Lebensmitteln ist also
ein systemisches Problem.

Mit dieser Konferenz méchten wir den
Blick weiten: Wo entstehen Verluste
entlang der Wertschdpfungskette?
Welche Strukturen, Gewohnheiten
und Entscheidungen fiihren dazu -
und wie kdnnen wir sie verandern? Wir
wollen den Wert jedes Lebensmittels
neu begreifen und gemeinsam Wege
finden, wie wir achtsamer mit unseren
Ressourcen umgehen kénnen.

Die Konferenz soll ein Raum fiir Be-
gegnungen, Austausch und neue
Ideen sein. Allen Teilnehmenden wiin-
schen wir inspirierende Tage voller
Wissen, Motivation und Tatendrang —
flr eine Zukunft, in der kein Bissen zu
klein ist, um wichtig zu sein.

Ihr Konferenzteam
Agnes, Alisan, Elena, Lara, Matthias,
Rose und Ruth

GrulBwort der Betreuenden

Mit dem Thema ,Kein Bissen zu klein,
um wichtig zu sein! Gemeinsam
gegen Lebensmittelverluste” greift
die diesjahrige Konferenzgruppe ein
sehr wichtiges und aktuelles Thema
auf. Fiir eine nachhaltige Erndhrungs-
wende, ob global oder auf lokaler
Ebene, gehort die Reduktion der
Lebensmittelverluste zu den wir-
kungsvollsten MaBnahmen. Dabei
entstehen Verluste auf allen Stufen der
Wertschopfungskette — von der Pro-
duktion bis zu uns Verbraucher:innen.
Uberproduktion, fehlerhafte La-
gerung, ineffiziente Lieferketten,
Transport- und technische Probleme
in der Industrie sowie unzureichende
Einkaufsplanung, falsches Konsumver-
halten und Missverstandnisse beim
Mindesthaltbarkeitsdatum auf Seiten
der Verbraucher:innen - die Ursachen
flr Verluste sind vielfdltig und haufig
miteinander verknupft. Dies macht es
herausfordernd, trotz groBRer Uberein-
stimmung in der Zielsetzung bei allen
Akteuren, tGbergreifende Ansatze zur
Vermeidung von Lebensmittelverlus-
ten zu entwickeln und in der Praxis zu
implementieren.

Mit den Schwerpunktthemen vom
Anbau tber die Nachernte bis zur Ver-
arbeitung, Handel und Verbraucher:in-
nenverhalten spannt die Konferenz
einen breiten Bogen lber das gesamte
Thema sowie alle Wertschopfungs-
kettenstufen hinweg und versucht
diesen aber auch wieder am Ende mit
einer Podiumsdiskussion zusammen-
zufiihren.

Dem Konferenzteam ist es gelungen,
ein spannendes Programm mit vielen
wichtigen Akteur:innen und Expert:in-
nen fur diese Themen zusammenzu-
stellen. Das Programm verspricht neue
Impulse und interessante Diskussio-
nen zwischen Hochschulangehdrigen
und Gasten aus der Praxis, Beratung
und Forschung. Wir danken dem Team
ganz herzlich fir die Vorbereitung

und wiinschen allen Teilnehmer:in-
nen spannende drei Tage mit guten
Diskussionen sowie den auswartigen
Gasten einen angenehmen Aufenthalt.

Holger MittelstraB3
Studienkoordinator
FB Okologische Agrarwissenschaften

Dr. Benedikt Jahnke
Fachgebiet Agrar- und
Lebensmittelmarketing
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Dienstag, 18.11.2025, Auftaktveranstaltung

19:00 Vortrag Lebensmittelverschwendung in Zeiten des Uberflusses
Raphael Fellmer, SirPlus (Lebensmittelretten ECOPLUS UG), Berlin

AnschlieBend Empfang

Mittwoch, 19.11.2025, Produktion und Nachernte

9:00-10:30 Vortrag Lebensmittelverluste in der Primarproduktion
Esther Wernien, Hessischer Bauernverband e. V.

Vortrag Praxiseinblick in die Nachernte
Dr. David Killian, Hessische Staatsdoméane Frankenhausen, Universitat Kassel, Witzenhausen

10:30-11:00 Kaffeepause

11:00-12:30 Vortrag Méglichkeiten der Lebensmittelweitergabe
Murielle Frerk, Hochschule Osnabriick

12:30-14:00 Mittagspause

14:00-17:30 Workshops

Zu gut fur die Tonne (H3 Nordcampus) Verluste in der Erntetechnik
Gitta Kollner, (H21 Steinstrale)
Slowfood Deutschland e. V., Berlin Ulrich Lossie,

DEULA-Nienburg GmbH, Nienburg/Weser
Slowfood (H1 Nordcampus)

Dryden Schoepel, Think Global, Act Local (H13 Steinstral3e)
Slowfood, Witzenhausen Nicole Klaski, THE GOOD FOOD gUG, Kdln
Ernten ohne Reste — Das Prinzip SoLaWi Vom Food Waste zur Milch: Fiitterungs-
(H11 SteinstraBe) strategien indischer Kleinbauern

Julian Habichtsberg, Nora Laub, (H23 SteinstraBe)

Gemiseinsel Laub und Habichtsberg eGbR, Prof. Dr. Eva Schlecht und Prof. Dr. Amelie Bernzen,
Dietzenrode Universitat Kassel, Witzenhausen

17:30-19:00 Freie Zeit

19:00 Film ,Taste the Waste” (GroB3e Aula)
Ein Film von Valentin Thurn

19:00 Food-Upcycling-Abend (H1 Nordcampus)
Hanna Pohlmann und Stefani Ross, SDG+Lab, Universitat Kassel, Witzenhausen

1

Donnerstag, 20.11.2025, Absatz und Konsum

9:00-10:30

10:30-11:00

11:00-12:30

12:30-14:00
14:00-17:30

17:30-19:00

19:00

Freitag,

9:00-10:00

10:00-10:30
10:30-12:30

12:30

Vortrag Strategien zur Vermeidung und Reduzierung von Uberschiissen
im Lebensmitteleinzelhandel
Karoline Teuber-Wohl, Bundesverband des Deutschen Lebensmittelhandels e. V., Berlin

Kaffeepause

Vortrag Lebensmittelverschwendung durch Verbraucher:innen
- Ursachen und Losungsansatze
Frank Waskow, Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e. V., Dusseldorf

Mittagspause

Workshops

Lebensmittelwertschédtzung Lebensmittelrettung und foodsharing
padagogisch vermitteln (H21 SteinstraBe)  interaktiv erleben (H11 Steinstrale)
Claudia Herbst, llka Landgrebe, foodsharing e. V., Kassel

Heinz Sielmann Stiftung, Duderstadt Restevermeidung auf Veranstaltungen

(H3 Nordcampus)
Frauke Bannick, VCP Hessen e. V. und
Ev. Kirche Hessen und Nassau, Kelkheim

Zero-Waste-Kiiche - Kreative Kreationen
mit Resten (H1 Nordcampus)
Albrecht Fleischer, FH Miinster

Reste in der AuBBer Haus-Verpflegung

Reste Retten (H13 Steinstralle) (H23 Steinstral3e)
Helga Schmucker-Hilfer und Hans Inderfurth, Dr. Lilliana Stefanovic,
Tafel Kassel e. V., Kassel Universitat Kassel, Witzenhausen

Freie Zeit

»Die Kanguru-Chroniken” - Live mit Thomas Hohne

Grof3e Aula
7
Vortrag Europdische Aktivitdten gegen Lebensmittelverschwendung:

Target — Measure — Act
Nora Briiggemann, CSCP gGmbH, Wuppertal

21.11.2025, Politische Aspekte

Kaffeepause

Podiumsdiskussion Strategie gegen Lebensmittelverschwendung 2030 -

Vision oder Wirklichkeit?

Mischa Briissel de Laskay, HMLU Wiesbaden; Dr. Benedikt Jahnke, Universitat Kassel, Witzenhausen;
Ines Rottwilm, Kaufland Dienstleistung GmbH & Co. KG;

Eberhardt Prunzel-Ulrich, Arbeitsgemeinschaft bauerliche Landwirtschaft e. V.

Moderation: Prof. Dr. Bettina Kénig, Universitat Kassel, Witzenhausen

Konferenzabschluss (13:00 Ende)



Auftaktveranstaltung
Dienstag, 18.11.2025

Dienstag, Auftaktveranstaltung
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Lebensmittelverschwendung

in Zeiten des Uberflusses

Vortrag: 19:00 Uhr, Raphael Fellmer, GroBe Aula (NordbahnhofstraBe 1a)

Warum ist Lebensmittelverschwen-
dung eine der zentralen Herausforde-
rungen unserer Zeit — und was verrat
sie Uber unser Wirtschaftssystem,
unsere Kultur und unseren Umgang
mit Ressourcen? Raphael Fellmer
eroffnet mit seinem Vortrag den
inhaltlichen Raum der Konferenz und
beleuchtet die globalen Widerspriiche
zwischen Uberfluss und Hunger. Er
zeigt die strukturellen Ursachen von
Verschwendung auf und unterscheidet

Raphael Fellmer, geboren 1983, ist
sozial-6kologischer Unternehmer,
Klimaaktivist und Autor. Nach seinem
Studium der Internationalen Betriebs-
wirtschaft in Den Haag engagierte

er sich ab 2009 gegen Lebensmittel-
verschwendung und lebte tUber fiinf
Jahre im sogenannten ,Geldstreik”,
um auf Uberfluss und Armut aufmerk-

klar zwischen Lebensmittelverlusten
und -verschwendung. Aus seiner
Perspektive als sozial-6kologischer
Unternehmer spricht er Gber Ver-
antwortung, Wandel und dartber,
wie Suffizienz, Wertschdtzung und
systemische Veranderung Hand in
Hand gehen konnen. Seine Vision
einer Welt, in der alle Menschen genug
zu essen haben, ladt dazu ein, die
kommenden Tage mit offenem Blick
und tatkraftigem Herzen zu gestalten.

sam zu machen. Er griindete die Be-
wegung foodsharing mit heute tiber
400.000 Engagierten, Europas grof3te
Initiative zur Lebensmittelrettung,
sowie 2017 das Berliner Impact-Startup
SIRPLUS. Der zweifache Vater lebt in
Berlin und gilt als zentrale Stimme der
Zero-Waste-Bewegung.

Platz fir Notizen



Mittwoch, 19.11.2025

Lebensmittelverluste in der Produktion und Ernte
Vortrag: 09:00-10:30 Uhr, Esther Wernien, GroB8e Aula (NordbahnhofstraBe 1a)

Der Vortrag benennt Verluste von
(potentiellen) Lebensmitteln anhand
verschiedener Kulturen. Einerseits gibt
es produktionstechnisch (unvermeid-
bare) Verluste, andererseits gibt es Ver-
luste aufgrund von Vorgaben durch
Handelspartner oder aufgrund von
mangelnder Qualitat, durch Schad-
lingsbefall, Krankheiten, oder das
Produktionsziel wurde nicht erreicht.
Zuletzt gibt es Verluste aufgrund von
fehlender Abnahme.

Esther Wernien, Jahrgang 1988, be-
gann 2008 ihr Bachelor-Studium der
Agrarwissenschaften an der Justus
Liebig Universitat in GieBen. Anschlie-
Bend sammelte sie Praxiserfahrungen
und studierte ab 2012 den Master
Pflanzenproduktion an der Justus
Liebig Universitat GieBen. Seit 2015
arbeitet sie beim Hessischen Bauern-

AbschlieBend werden Forderungen
zur Minimierung solcher Verluste ge-
stellt, um mehr (soziale, 6kologische
und 6konomische) Nachhaltigkeit zu
erreichen. Diese Forderungen umfas-
sen zum Beispiel den Bedarf nach fort-
wahrender Férderung von Forschung,
Planungssicherheit, fairen Handels-
praktiken, Pflanzenschutzmitteln oder
auch nach Burokratieabbau.

verband, wobei ihre Schwerpunkte
zunichst auf dem Okolandbau, der
Aus- und Weiterbildung und der Of-
fentlichkeitsarbeit lagen und ab 2021
auf dem Okolandbau, Sonderkulturen
und Pflanzenschutz.

Fotoquelle: Hessischer Bauernverband e. V.,
Stephanie Schwarz

Praxiseinblick in die Nachernte -

Konnen nicht alle Karotten auf den Teller?
Vortrag: 09:30-10:30 Uhr, Dr. David Killian, Gro3e Aula (Nordbahnhofstra3e 1a)

Bei der Vermarktung von Feldgemiise
und Kartoffeln sehen sich Landwirtin-
nen und Landwirte hdufig mit Preis-
abzligen konfrontiert - oft aufgrund
vermeintlicher Qualitatsmangel. Doch
wie hoch sind diese Abzlige tatsach-
lich? Sind sie gerechtfertigt oder
sogar notwendig? Und wie wirken
sich Marktmechanismen auf Quali-
tatsstandards aus?

Der Vortrag gibt Einblick in die Praxis
am Beispiel der Hessischen Staats-
domaéne Frankenhausen und stellt
aktuelle Forschungsergebnisse vor.
Dabei wird aufgezeigt, wie sich die
Menge an sogenannter B-Ware ver-
ringern ldsst und welche alternativen
Verwertungswege fiir diese Produkte
bestehen.

David Kilian ist auf einem Bioland-
Betrieb aufgewachsen und hat die
landwirtschaftliche Fachoberschule
in Triesdorf besucht. Danach hat er
Okologische Landwirtschaft an der
Universitat Kassel-Witzenhausen und
Umwelt- und Bioressourcenmanage-
ment an der Universitat fir Boden-
kultur in Wien studiert. AnschlieBend
promovierte er bei Prof. Dr. Hamm am
Fachgebiet Agrar- und Lebensmittel-
marketing (Universitat Kassel) und hat
zu den Verbrauchererwartungen an
vegane Lebensmittel geforscht sowie
zum Marketing suboptimaler Lebens-
mittel gearbeitet. Am Thiinen-Institut
fur Marktanalyse in Braunschweig hat
er im Projekt Biobkonomiemonitoring
gearbeitet und die nationalen Bio-
massestoffstrome untersucht. Seit Juli
2024 leitet Herr Kilian als Geschafts-
fuhrer den Lehr- und Versuchsbetrieb
der Universitat Kassel, die Hessische
Staatsdomaéne Frankenhausen.




Maoglichkeiten der Lebensmittelweitergabe
Vortrag: 11:00-12:30 Uhr, Murielle Frerk, Gro3e Aula (Nordbahnhofstrale 1a)

Weltweit und auch in Deutschland
werden zahlreiche Lebensmittel ver-
schwendet, die bei rechtzeitiger Ver-
wendung noch zum Verzehr geeignet
gewesen waren. Damit einher gehen
ein Ressourcenverbrauch und nega-

Murielle Frerk ist seit August 2022
wissenschaftliche Mitarbeiterin an

der Hochschule Osnabriick und Teil
der Arbeitsgruppe Transformative Er-
nahrungs- und Konsumsysteme. lhren
Masterabschluss in Erndhrungswissen-
schaften hat sie an der Rheinischen
Friedrich-Wilhelms-Universitat Bonn
erworben. Seit August 2024 promo-
viert sie an der TU Berlin und der
Hochschule Osnabriick zum Thema
Lebensmittelweitergabe und wird da-
bei von der Deutschen Bundesstiftung
Umwelt (DBU) gefordert.

Zu gut fir die Tonne

tive Umweltauswirkungen, die durch
die Produktion, die Verarbeitung
sowie den Transport von Lebensmit-
teln entstehen und vermeidbar waren.
Gleichzeitig sind Menschen von Er-
nahrungsarmut betroffen. Die Lebens-
mittelweitergabe bietet ein Potenzial,
um sowohl Lebensmittelverluste

und -verschwendung entlang von
Wertschopfungsketten zu verringern
als auch Einfluss auf die Erndhrungs-
versorgung derer zu nehmen, die auf
Weitergaben und bessere Verteilung
angewiesen sind. Der Vortrag gibt
einen Einblick in das Thema Lebens-
mittelweitergabe, zeigt verschiedene
Beispiele auf und gibt einen kleinen
Uberblick in aktuelle Méglichkeiten,
Chancen und Hiirden der Lebensmit-
telweitergabe und Ideen, wie dadurch
noch mehr Lebensmittel gerettet
werden kdnnten.

Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Gitta Kéllner, H3 (Nordbahnhofstral3e 1a)

Jeder kennt es, eine gammelige Méhre
hat sich ganz hinten in der Kuhl-
schrankschublade versteckt oder das
letzte Stiick Brot hat Schimmel ange-
setzt. Lebensmittelabfalle in privaten
Haushalten passieren, doch wie kon-
nen wir diese moglichst gering halten?
Und wie viel, was genau und vor allem
warum landen Lebensmittel in der
Tonne? Das digitale Kiichentagebuch
in der Zu-gut-fur-die-Tonne!-App
bietet die Moglichkeit zuhause die

eigenen Abfalle zu tracken. Dadurch
wird wertvolles Wissen gesammelt.
Die App unterstitzt mit individuellen
Tipps, z. B. zur Lagerung und Rest-
verwertung. In diesem Workshop
werden aktuelle Arbeiten im Projekt
,Dialogforum private Haushalte 2.0

- Reduzierung der Lebensmittelver-
schwendung” dargelegt. Die App kann
direkt ausprobiert und Feedback an
das Entwicklerteam gegeben werden.

Gitta Kollner studierte ab 2012 den
Bachelor Umweltwissenschaften an
der Carl-von Ossietzky-Universitat
in Oldenburg. 2016 schloss sie den
Master Global Change Management
an der Hochschule fiir nachhaltige
Entwicklung in Eberswalde an. Von
2019 bis 2023 arbeitete sie bei Prof.
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Schellnhuber als wissenschaftliche
Referentin am Institut fir Klimafolgen-
forschung in Potsdam. Seit 2023 ist

sie wissenschaftliche Mitarbeiterin im
Projekt Dialogforum private Haus-
halte 2.0 bei Slow Food Deutschland
in Berlin.

Ernte ohne Reste — Das Prinzip SoLaWi

Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Julian Habichtsberg und Nora Laub, H11 (Steinstra3e 19)

Wie kdnnen wir dafiir sorgen, dass
mehr Gemuise vom Acker tatsdchlich
genutzt wird? Die SoLaWi Gem{se-
insel mochte dazu Impulse geben und
|adt dazu ein, gemeinsam nach neuen
Ideen zu suchen. Im Workshop wird
gezeigt, wie bei ihnen das Prinzip der
solidarischen Landwirtschaft gelebt
wird und worin sich ihre Qualitatsvor-
stellungen von liblichen Handelsnor-
men unterscheiden.

Es werden Themen wie Mindestge-
wichte, Formen, Gréen und Schéd-
lingsbefall behandelt, ebenso wie

die Frage, wie vermeintliche ,Reste”
sinnvoll genutzt werden konnen.
Wichtig ist ihnen der Austausch mit
den Mitgliedern der SoLaWi: Wie kon-
nen Kommunikation und Kreativitat
dazu beitragen, dass weniger Gemise
verloren geht? Fast alles lasst sich mit
dem richtigen Marketing verwenden.

Und selbst wenn nicht — manchmal
gilt auch: Kompostwirtschaft ist auch
Kreislaufwirtschaft.

Nora Laub, geboren 1997, und
Julian Habichtsberg, geboren 1998,
arbeiten gemeinsam bei der SoLaWi
Gemiiseinsel, die sie seit Januar 2024
leiten. Nora absolvierte eine Ausbil-
dung zur Gemisegartnerin in Sud-
deutschland und studierte anschlie-
Bend Angewandte Pflanzenbiologie
an der Hochschule Osnabriick. Julian
studierte Okologische Landwirtschaft
an der Universitat Kassel-Witzenhau-
sen und erganzte sein Studium durch
eine Zusatzausbildung als Baumwart.
Beide sammelten umfangreiche
praktische Erfahrungen auf landwirt-
schaftlichen Betrieben in Deutschland
und im Ausland.




Slowfood

Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Dryden Schoepel, H1 (Nordbahnhofstra3e 1a)

In diesem Workshop geht es darum,
die entscheidende Rolle der Wert-
schopfung bei der Vermeidung

der Lebensmittelverluste und der
Veredelung verschiedener Produkte
zu verdeutlichen. Durch mehr Wert-
schatzung kann der Aufbau und die
Erweiterung von Verarbeitungsstruk-
turen fir Lebensmittel in regionalen
Raumen gewadhrleistet werden. Ein
Beispiel wird die Wertschopfungskette

Seit Oktober 2024 studiert

Dryden Schoepel im Masterstudien-
gang AGES (Agriculture, Ecology and
Societies) an der Universitat Kassel in
Witzenhausen. Sein Interesse gilt dem
Erndhrungsbereich, besonders wichtig

sind die Aspekte der Erndhrungspolitik

bis hin zur Erndhrungssicherheit. 2023
absolvierte Dryden den Bachelor-
studiengang der Sprachwissenschaft
an der Universitdt Wisconsin, Madison
(USA). Bereits davor befasste er sich
kontinuierlich mit der Thematik der
Erndhrungsketten und deren Heraus-
forderungen. In Witzenhausen hat

er eine Slow Food Youth Abteilung
ins Leben gerufen, die sich dafir ein-
setzt, groBtenteils regionale Produkte
der Gemeinschaft Witzenhausens

zu beschaffen und zuganglich zu
machen. Seit Mai 2025 unterstiitzt
Dryden Schoepel sowohl das Projekt
"Food Cultures on Campus" als auch
das Fachgebiet 6kologische Lebens-
mittelqualitdt im Rahmen des NEUE
WEGE-Projektes.

der Esskastanie sein. Zu dem Work-
shop werden jegliche Art von Akteu-
ren eingeladen, von Erzeugern tiber
Forster bis zu Gastronomen, deren

Beitrage beim Kurs verknlpft werden.

Die Teilnehmenden kénnen mit ihnen
ins Gesprach kommen, Fragen stellen
und diskutieren. Wahrenddessen wird
Mdsli aus den Lebensmitteln und
Waren, die die Akteure mitbringen,
hergestellt.

Think Global, Act Local

Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Nicole Klaski, H13 (Steinstra3e 19)

.The Good Food” ist ein Laden aus
Koln, in dem Kund:innen mit ihrem
Einkauf aktiv Lebensmittel retten.
Das Team aus Ehrenamtlichen sam-
melt bei Landwirt:innen, GroBhand-
ler:innen und im Einzelhandel aus-
sortierte, aber genieBbare Produkte
und bietet sie zum Prinzip ,Zahl, was
es dir wert ist” an.

In dem Workshop gibt die Griinderin
von ,The Good Food” Nicole Klaski
Einblicke in den Arbeitsalltag des
Unternehmens und teilt ihre Erfah-
rungen aus der Lebensmittelrettung
ebenso wie kuriose Anekdoten. Wie ist
,The Good Food” entstanden? Welche
organisatorischen und logistischen
Schritte stecken dahinter? Welche
Herausforderungen begegnen Nicole
und ihrem Team? Und wie kdnnen wir
uns von den Erfahrungen inspirieren
lassen, um gemeinsam Lebensmittel
zu retten?

Im interaktiven Teil nimmt Nicole Klaski
die Teilnehmenden mit hinter die Kulis-
sen von ,The Good Food": Hier werden

globale Zusammenhéange der Lebens-
mittelverschwendung greifbar, und es
entsteht Raum flr Austausch, Fragen
und praktische Inspiration, wie jede:r
selbst zum Lebensmittelretter oder zur
Lebensmittelretterin werden kann.

Nicole Klaski ist Griinderin und Ge-
schaftsfiihrerin der The Good Food
gUG. Sie studierte Jura in Kéln und
absolvierte anschlieBend einen Master
of Human Rights. Nach Stationen bei
einer NGO in Kathmandu, beim Tatort
Verein in KéIn sowie als Geschaftsfiih-
rerin des bundesweiten foodsharing
e. V. griindete sie ihr eigenes Unter-
nehmen. Mit The Good Food rettet sie
seit 13 Jahren Lebensmittel - krum-
mes Gemuse, Produkte mit Gberschrit-
tenem Mindesthaltbarkeitsdatum
oder Brot vom Vortag — und bringt

sie zuriick in den Kreislauf. So wurden
bereits tonnenweise Lebensmittel
weiterverwendet, darunter auch mal
4000 Mangos auf einen Schlag.
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Verluste in der Erntetechnik
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Vom Food Waste zur Milch:
Fltterungsstrategien indischer Kleinbauern

Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Ulrich Lossie, H21 (Steinstral3e 19)

Ulrich Lossie ist Abteilungsleiter fir
Agrartechnik, Pflanzenproduktion

und Bioenergie bei der DEULA-Nien-
burg. Nebenberuflich bewirtschaftet
er einen Ackerbaubetrieb in Nieder-
sachsen mit angegliedertem Dienst-
leistungsunternehmen im Bereich

Einzelkornsaat und Getreideernte. In

In diesem Workshop werden die
Verluste, die schon bei der Ernte von
Lebensmitteln auftreten kdnnen,
intensiv betrachtet. Beispielhaft wer-
den vier wichtige Kulturen aus den

DEULA-Nienburg
Unser Wissen - lhr Erfolg

Sie winschen ein speziell auf Sie
zugeschnittenes Fortbildungsprogramm?

Kein Problem, das arbeiten wir gerne fir Sie
aus. Ebenso beraten wir Sie in Fragen der
personlichen Weiterbildung.

Sprechen Sie uns bitte an.

DEULA-Nienburg
Max-Eyth-StraBe 2
31582 Nienburg

Telefon: 05021 - 9728 0
Fax: 05021 -9728 10

www.deula-nienburg.de

seiner Aufgabe als Schulungsleiter
und Vortragsreferent beschaftigt er
sich insbesondere mit den Themen-
bereichen Energieeffizienz und
alternative Antriebe, Diinger- und
Pflanzenschutzapplikation, Farm-
robotik sowie der Optimierung im
Bereich Mahdruschtechnik.

Bereichen Druschfriichte, Hackfriichte
und Beerenobst angesprochen und
diskutiert. Die Betrachtung der Verluste
hat fr landwirtschaftliche Unternehmer
natirlich in erster Linie wirtschaft-
liche Aspekte. Somit kdnnen selbst
Faktoren wie Arbeitskrdftemangel und
Mindestlohn einen entscheidenden
Einfluss auf die Ernteverluste haben. In
der Praxis werden Verluste bewusst in
Kauf genommen, aber leider auch viel
zu oft nicht richtig bewertet. Bei der
Maschinenoptimierung spielt somit die
Ausbildung und Motivation der Fahrer
eine entscheidende Rolle. Verbesserte
Sensorik, moderne Assistenzsyste-

me und autonome Lésungen finden
daher zunehmend Einzug. Wo hier die
Stellschrauben zur Verlustoptimierung
der Zukunft liegen, wird gemeinsam
erarbeiten.

Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Prof. Dr. Eva Schlecht und Prof. Dr. Amelie Bernzen, H23 (Steinstra3e 19)

Wie kdnnen Lebensmittelverluste
sinnvoll genutzt werden? In diesem
Workshop wird ein praxisnaher Blick
auf Food Waste (FW) und dessen
Einsatz als Futter fur Milchkiihe in
Indien geworfen. Nach einem kurzen
Impulsvortrag der Moderatorinnen
zum Thema FW in Indien entwickeln
die Teilnehmenden in einer oder
zwei Gruppen Vorschlage fir Vorge-
hensweisen, mit denen dieses Thema
eingehend beleuchtet werden kann.
Dabei werden sowohl fiir die Seite
der Verursachenden (z. B. Haushalte,
Lebensmittelindustrie) als auch fur
die der Nutzenden (landwirtschaft-
liche Betriebe mit Milchviehhaltung)
die klassischen W-Fragen durch den
Workshop leiten: Wer? Warum? Was?
Wo? Wie viel?

Nach einer eingehenden Diskussion
unserer Ergebnisse vergleichen wir
diese mit bisherigen Erkenntnissen
aus der Forschung der Moderatorin-
nen in Bengaluru in Indien.

Eva Schlecht studierte und promo-
vierte an der Universitat Hohenheim
im Institut fir Tierproduktion in den
Tropen und Subtropen. AnschlieBend
war sie dort als wissenschaftliche
Mitarbeiterin und Postdoktorandin
tatig, u. a. in Forschungsprojekten

in Niger und Mali. Seit 2006 leitet sie
das gemeinsame Fachgebiet ,Tier-
haltung in den Tropen und Subtro-
pen”an den Universitaten Kassel und
Gottingen. lhre Forschungsschwer-
punkte liegen auf Tiererndhrung

und Tierhaltung in Subsahara Afrika,
Asien und dem arabischen Raum.

Amelie Bernzen promovierte 2013
in Wirtschaftsgeographie an der
Universitat zu KéIn, wo sie im An-
schluss bis 2019 als wissenschaftliche
Mitarbeiterin tatig war. Sie war Gast-
wissenschaftlerin an der University
of Sydney, Ohio State University und
University College Dublin. Seitdem
ist sie Professorin flir Wirtschafts-
geographie und Griindungsmitglied
des Vechta Institute of Sustainabi-
lity Transformation in Rural Areas
(VISTRA). lhre Forschung fokussiert
sich u. a. auf nachhaltige Lebens-
mittelsysteme, globale Wertschop-
fungsketten und umweltbezogene
Wirtschaftsgeographie.
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,Jaste the Waste”, ein Film von Valentin Thurn
Horsaalkino: 19:00 Uhr, 90 Min., 2011, Gro3e Aula (Nordbahnhofstral3e 1a)

Hinweis zur Vorfiihrung:

Vor Filmbeginn wird eine aktuelle
Videobotschaft des Regisseurs Valentin
Thurn an unsere Konferenz eingespielt.
Darin berichtet er darliber, was sich seit
dem Dreh des Films verandert hat und
wie sich der Umgang mit Lebensmit-
teln, das Bewusstsein fur Verschwen-
dung und die politischen sowie gesell-
schaftlichen Entwicklungen in diesem
Bereich weiterentwickelt haben.

Der Dokumentarfilm Taste the Waste
zielt darauf ab, das Ausmal3 des Prob-
lems der Lebensmittelverschwendung
zu verdeutlichen und geht der Frage
nach den Ursachen nach. Welche Fol-
gen hat diese Verschwendung fiir Klima
und Umwelt? Valentin Thurn spricht
mit Bauern, Supermarktleitern, Kochen
und Mullarbeitern auf der ganzen Welt.

Er entdeckt in Miillcontainern tonnen-
weise einwandfreie Lebensmittel -
haufig originalverpackt, noch haltbar
und doch weggeworfen. Grund dafur
ist ein System, das Perfektion und
standige Verfligbarkeit verlangt. Doch
welche Folgen hat diese Wegwerf-
mentalitat?

Der Produzent und Regisseur
Valentin Thurn wurde international
bekannt mit ,Taste the Waste - die
globale Lebensmittelverschwen-
dung”und ,10 Milliarden - Wie
werden wir alle satt?” Beide Kino-Do-
kumentarfilme waren Publikums-Ren-
ner und gewannen zahlreiche Preise
im In- und Ausland. Parallel dazu
erschienen die Biicher ,Die Essens-
vernichter” (Spiegel-Bestseller) und
,Harte Kost".
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Taste the Waste zeigt auch positive Bei-
spiele: Menschen auf der ganzen Welt,
die sich gegen die Verschwendung
einsetzen und Wege finden, Lebens-
mittel wieder mehr wertzuschatzen.

Dieser Film macht Hoffnung, dass
kleine Veranderungen Grof3es be-
wirken kénnen.

Mit seiner Produktionsfirma ThurnFilm
GmbH realisierte er in den letzten 20
Jahren Gber 60 Dokumentationen, vor
allem fur ARD, ZDF und ARTE, sowie
einige internationale Koproduktionen.

Er war Griindungsvorsitzender der
sInternational Federation of Environ-
mental Journalists”, des Foodsharing
e. V., des Kolner Erndhrungsrates und
ist Vorstandsmitglied der AG DOK -
Berufsverband Dokumentarfilm sowie
Mitglied der Deutschen Filmakademie.

Food-Upcycling-Abend
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19:00 Uhr, Stefani Ross und Hanna Pohlmann, H1 (Nordbahnhofstral3e 1a)

In der Lebensmittelproduktion
entstehen regelmaBig sogenannte
,Reststoffe” — etwa bei der Olgewin-
nung, der Fruchtsaftherstellung oder
in der Getreidemihle. Oft werden

sie entsorgt oder an Tiere verfittert,
obwohl sie fur die menschliche Er-
ndhrung genutzt werden kdnnten.

Am Beispiel der Olgewinnung zeigen
wir, welche Reststoffe entstehen und
wie sie in der Kiiche oder Gastro-
nomie zu neuen, schmackhaften Ge-
richten verarbeitet werden kénnen.

Im Anschluss mdchten wir mit den
Teilnehmenden Gber Erfahrungen
und Ideen zum Umgang mit Rest-
stoffen in der Wertschopfungskette
ins Gesprach kommen und den Tag
beim Herstellen und Genief3en von
schmackhaften ,Upcycling”-Beispie-
len ausklingen lassen.

Die Veranstaltung ist eine Koopera-
tion der Witzenhauser Konferenz und
des SDG+Lab der Universitat Kassel,
einem Innovationslabor, das Wissen-
schaft, Wirtschaft und Gesellschaft
vernetzt, um gemeinsam Lésungen
fir nachhaltige Entwicklung entlang
der 17 SDGs zu entwickeln.

Stefani Ross, geboren 1959, be-
schaftigt sich seit Gber 40 Jahren mit
Erndhrung, insbesondere mit Erndh-
rungsgerechtigkeit. Sie arbeitet seit
30 Jahren als freiberufliche Kéchin in
verschiedenen Einrichtungen der Ge-
meinschaftsverpflegung. Seit 2022 ist
sie von der Deutschen Gesellschaft
fur Erndhrung zertifizierte Fachkraft
fur Erndhrungsbildung. Zuletzt war
sie im Projekt ,BioRegion Kassel
Stadt und Land” tatig.

Hanna Pohlmann ist wissenschaftli-
che Mitarbeiterin am Fachbereich fir
Agrar- und Lebensmittelmarketing
der Universitat Kassel-Witzenhausen.
Sie untersucht im Projekt ,Bio-Klima-
Gemise” Potenziale und Hemmnisse
der Klimaanpassung in der Gemiise-
produktion und beim Konsum. Im
Themenjahr ,Arbeit und Wirtschaften”
des SDG+Labs erforscht sie alternati-
ve Erndhrungs- und Anbaupraktiken
in Zusammenarbeit mit Akteuren aus
Nordhessen.




Donnerstag, 20.11.2025

Strategien zur Vermeidung und Reduzierung von

Uberschiissen im Lebensmitteleinzelhandel
Vortrag: 09:00-10:30 Uhr, Karoline Teuber-Wohl, Gro3e Aula (Nordbahnhofstral3e 1a)

Der Vortrag beleuchtet das Enga-
gement des Lebensmittelhandels

zur Vermeidung und Reduzierung

von Lebensmitteliberschiissen und
stellt den Pakt gegen Lebensmittel-
verschwendung in den Mittelpunkt.
14 Handelsunternehmen haben sich
darin verpflichtet, ihre Uberschiisse bis
2030 zu halbieren. Mit dieser freiwil-
ligen Selbstverpflichtung ibernimmt

Karoline Teuber-Wohl absolvierte
ihren Bachelor an der Universitat
Konstanz und ihren Master an der
Université Grenoble Alpes sowie der
Universitat Konstanz in Politik- und
Verwaltungswissenschaften. Sie ist
seit 2021 Referentin im Bundesver-
band des Deutschen Lebensmittel-
handels e. V. Hier ist sie zustandig

der deutsche Handel eine Vorreiterrol-
le, obwohl er nur rund sieben Prozent
der Lebensmittelabfélle verursacht.
Erste Ergebnisse zeigen: Freiwilligkeit
mit klaren Zielen wirkt schnell und
effizient. Der Vortrag prasentiert Maf3-
nahmen, Aktivitaten, Herausforderun-
gen und Hebel, um weitere Potenziale
zur Reduzierung von Uberschiissen zu
erschlief3en.

flr den Bereich bewusste Erndhrung
und Konsumumgebung. Aus Han-
delsperspektive begleitet sie u.a. die
Umsetzung des Pakts gegen Lebens-
mittelverschwendung und vertritt den
Handel in Gremien und Gesprachen
zur Reduzierung von Uberschiissen
entlang der Lebensmittelkette.
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Lebensmittelverschwendung durch

Verbraucher:innen - Ursachen und Losungsansatze
Vortrag: 11:00-12:30 Uhr, Frank Waskow, Groe Aula (Nordbahnhofstra3e 1a)

Lebensmittelverschwendung hat gra-
vierende Folgen fiir Klima, Ressourcen
und Gesellschaft. Der groB3te Teil der
jahrlich entstehenden Lebensmittel-
abfélle in Deutschland (10,8 Mio. t)
entsteht auf der Konsumseite, in pri-
vaten Haushalten (58 %) und in der
AuBer-Haus-Verpflegung (18 %).

Lebensmittelabfalle in privaten Haus-
halten entstehen aus einer Verflech-
tung individueller Verhaltensmuster,
struktureller Rahmenbedingungen
und gesellschaftlicher Wertvorstel-
lungen. Eine geringe Wertschatzung
und Uberflussgesellschaft férdern das
Wegwerfverhalten. Zu den individuel-
len Ursachen zahlen GibermaBige Ein-
kaufe infolge von Sonderangeboten
und GroBverpackungen, suboptimale
Lagerung, unzureichende Einkaufs-
und Mahlzeitenplanung sowie zu
groBe PortionsgréBen. Impulskaufe,
Mengenrabatte und GroBBpackungen
suggerieren Kosteneffizienz, erschwe-
ren jedoch ein bedarfsorientiertes
Konsumverhalten. BildungsmafBnah-
men und Kampagnen zur Wertschat-
zung von Lebensmitteln kdnnen
Bewusstsein und Verantwortungsge-
fahl der Verbraucher:innen langfristig
starken, zeigen jedoch kurzfristig nur
begrenzte Wirkung. Zur unmittelba-
ren Vermeidung von Abféllen kdnnen
digitale Tools, Apps und Beratungsan-
gebote das bedarfsgerechte Einkaufen
unterstitzen. Alltagsgerechte Infor-
mationen, Tipps und Tricks rund um
die Themen Haltbarkeit und optimale
Lagerung von Lebensmitteln sowie
kreative Rezepte fur den Einsatz von
Resten flr die ndchste Mahlzeit helfen
dariber hinaus Abfélle zu verringern.

Ein Blick auf die Gemeinschaftsver-
pflegung und Gastronomie verdeut-
licht, an welchen Stellen - in Buffets,
Kiichen oder Essensausgaben —
Speisereste anfallen. Vielen Betrieben
ist weder bekannt, wie viel, noch
welche Abfille taglich entstehen

und welche 6konomischen Verluste
damit einhergehen. Grundlage einer
erfolgreichen Reduktionsstrategie
sind systematische Mess- und Doku-
mentationsverfahren, die die ,Orte
der Verschwendung” sichtbar machen
- insbesondere Uberproduktion,
Tellerrtickldufe und Produktionsabfal-
le. Optimierungen im Speiseplan, ein
verbessertes Bestellmanagement, die
Anpassung von Portionsgroen sowie
eine gezielte Gadstekommunikation
kdnnen die Abfallmengen nachhaltig
reduzieren.

Frank Waskow studierte Erndhrungs-
wissenschaften an der FH Niederrhein.
Nach Stationen als wissenschaft-
licher Mitarbeiter und Referent fir
Biindnis 90/Die Griinen im Bundestag
leitete er von 2000 bis 2007 den Be-
reich Landwirtschaft und Erndhrung
am Katalyse Institut KdIn. Seit 2008
arbeitet er bei der Verbraucherzen-
trale NRW und verantwortet dort
Projekte zu Lebensmittelqualitat,
Nachhaltigkeit und Abfallvermeidung,
darunter REFOWAS, das Kantinenpro-
gramm NRW und MehrWertKonsum
NRW. Zusatzlich war er beteiligt an
den sektorspezifischen Dialogforen
AuBer-Haus-Verpflegung und Private
Haushalte im Rahmen der Nationalen
Strategie zur Reduzierung der Lebens-
mittelverschwendung.
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Lebensmittelwertschatzung

padagogisch vermitteln

Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Claudia Herbst, H21 (Steinstral3e 19)

In diesem Workshop werden praxis-
nahe Methoden und Materialien
vorgestellt, mit denen Kindern ein
bewusster Umgang mit Lebensmitteln
vermittelt werden kann. Im Mittel-
punkt steht die Frage, wie Wertschat-
zung flr unsere Nahrungsmittel er-
lebbar wird — von ihrer Herkunft Giber
die Verarbeitung bis hin zum eigenen
Konsumverhalten.

Claudia Herbst, geboren 1969, mach-
te ihren Master in Europadischer Kultur-
anthropologie. 2006 absolvierte sie
die Waldfiuihrerausbildung, 2011 folgte
die Zertifizierung zur Waldpadagogin.
Seitdem war sie als selbststandige
Umweltbildnerin fur verschiedene
Umweltzentren und Bildungseinrich-
tungen tatig. Parallel dazu wirkte sie
neun Jahre als Kulturmanagerin in der
Historischen Spinnerei Gartetal e. V.
Seit 2019 arbeitet sie als Umweltbild-
nerin bei der Heinz Sielmann Stiftung
auf Gut Herbigshagen und engagiert
sich dort fir Umweltbildung und
Naturvermittlung.

Anhand konkreter Beispiele, wie etwa
dem ,Backen mit alten Brotchen”,
werden Wege aufgezeigt, wie sich
Themen wie Lebensmittelverschwen-
dung, Ressourcenverbrauch und
Klimawandel kindgerecht und hand-
lungsorientiert bearbeiten lassen.

Dabei bleibt es nicht nur bei der
Theorie: Einige der Methoden werden
gemeinsam ausprobiert, sodass die
Teilnehmenden selbst erleben, wie
spielerisch und alltagsnah Bewusst-
sein fur Nachhaltigkeit entstehen
kann.

Zero-Waste-Kiche -
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Kreative Kreationen mit Resten
Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Albrecht Fleischer, H1 (Nordbahnhofstra3e 1a)

2020 hat die Européische Union die
,Farm to Fork” Strategie formuliert,
welche das Ziel beinhaltet, die Lebens-
mittelabfélle bis 2030 im EU-Raum zu
halbieren. Die Strategie schafft zum
ersten Mal das Bewusstsein Lebens-
mittel(-verluste) entlang der Wert-
schopfungskette zu denken. Dennoch
ist ,Farm to Fork” zu kurzgefasst, denn
zwischen Acker und Teller sind viele
Schritte notwendig. Darunter auch
die Verarbeitung, die vorrangig in der
Kiiche stattfindet. Besser ware also,
von Acker-Kiiche-Teller zu sprechen.
Es macht deutlich, dass die Kiiche der
entscheidende Mittelpunkt fir die
Erndhrung des Menschen ist:

Die Kiiche ist ein Ort der Entschei-
dung. Dort wird entschieden ob
regional, saisonal, gut und glinstig, Bio
oder ob Lebensmittel der Massen-
produktion verarbeitet werden. Das
gilt im Grof3en, wie der Mensa, wie
im Kleinen, dem Haushalt. Die Kiiche
verarbeitet die unterschiedlichsten
Lebensmittel und kreiert durch Inno-
vation und handwerkliches Geschick
genussvolle Speisen. Erst handwerk-
liches Geschick macht das Kreieren
vielfaltiger Gerichte méglich.

In diesem Prozess steht die Wertschat-
zung fir Lebensmittel im Mittelpunkt.
Denn wertgeschatzte Lebensmittel

werden nicht (so leicht) weggeworfen.

Im Fokus des Workshops steht der
Blumenkohl, mit seinen Blattern, den
Roschen, dem Strunk. Alles vom Blu-
menkohl lasst sich schmackhaft zube-
reiten: aus den Blattern wird ein Pesto,
aus den Rispen gebratene Sticks, aus
dem Strunk ein Pliree und die Roschen
lassen sich zu vielem verarbeiten. Ob
dick, dlinn oder fein gehobelt: Wir
schaffen unterschiedliche Konsisten-
zen und machen ein geschmackliches
Ganzes daraus.

Albrecht Fleischer, geboren 1958 in
Iserlohn, ist gelernter Koch, Hotelbe-
triebswirt und Diplom-Ingenieur der
Lebensmitteltechnologie. Nach vielen
Jahren in der europdischen Spitzen-
hotellerie fihrte er 18 Jahre lang ein
eigenes Restaurant. AnschlieBend
arbeitete er in der Produktentwick-
lung und Qualitatssicherung der Tief-
kihl- und Feinkostindustrie. An der
FH Miinster war er maf3geblich an der
Planung des food lab muenster betei-
ligt und lehrt dort zu Gemeinschafts-
verpflegung, Produktentwicklung und
Schulverpflegung.
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Lebensmittelrettung und foodsharing

interaktiv erleben

Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Heidi Eltegani und llka Landgrebe, H11 (Steinstra3e 19)

Wie kann Lebensmittelrettung in der
Praxis funktionieren? Unter dem Mot-
to ,Lebensmittelrettung & foodsha-
ring interaktiv erleben” wird in diesem
interaktiven Workshop aufgezeigt,

wo entlang der Wertschopfungskette
Verluste entstehen. Die Teilnehmer:in-
nen erhalten spannende Einblicke in
die Arbeitsweise von foodsharing,

die Wege zum konkreten Handeln
und einen nachhaltigeren Konsum
aufzeigen.

Gemeinsam werden die Entstehung/
Vermeidung von Abféllen, das Retten
von Lebensmitteln und dessen Gren-

Heidi Eltegani, gelernte Hebamme,
engagiert sich seit 2019 bei food-
sharing Kassel e. V. Als Betriebsver-
antwortliche, Botschafterin und in der
Bildungsarbeit setzt sie sich gegen
Lebensmittelverschwendung und fir
bewussten Konsum ein. Zuletzt half
sie bei der Organisation des ,Tags der

llka Landgrebe ist Oecotrophologin
und arbeitet an der Justus-Liebig-
Universitat GieBen im Forschungs-
projekt ,RegioWertGeBen”, welches
regionale Wertschopfungsnetzwerke
fur Bio-Gemuse starkt. Zudem ist sie
beim Impact Start-up nearbuy tatig,
das einen digitalen Marktplatz fir

zen diskutiert, praktische Szenarien
durchgespielt und konkrete Lésungs-
ansatze erarbeitet. Kurze Inputs wech-
seln sich mit kreativen Gruppeniibun-
gen ab - vom Blick auf globale Zahlen
bis hin zu alltagstauglichen Methoden
zur Resteverwertung.

Der Workshop bietet eine besondere
Gelegenheit, die Idee von foodsharing
unmittelbar zu erleben, neue Perspek-
tiven einzunehmen und praxisnahe
Strategien flir mehr Wertschdtzung
von Lebensmitteln zu entwickeln.

Lebensmittelrettung” in Kassel. Auch
privat setzt sie auf einen nachhaltigen
Umgang mit Lebensmitteln — zum
Beispiel auf ihrem Selbsterntefeld auf
der Staatsdomane Frankenhausen.

regionale Lebensmittel aufbaut. Seit
2019 engagiert sie sich beim food-
sharing Kassel e. V. in der Bildungs-
und Offentlichkeitsarbeit sowie im
Erndhrungsrat Kassel und Region fir
nachhaltige Erndhrungssysteme.

Reste Retten

Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Helga Schmucker-Hilfer und Hans Inderfurth, H13 (Steinstra3e 19)

Am Anfang der ,Tafel Deutschland e. V."
stand die Idee, Lebensmittel, die in
den Geschdften nicht mehr verkauft
werden kdnnen, nicht einfach weg-
zuwerfen, sondern an Menschen zu
verteilen, die diese nutzen mochten.
Das Konzept kam aus den USA nach
Deutschland, wo die ,Initiativgruppe
Berliner Frauen e. V.” 1993 die erste
deutsche Tafel griindete. Schon 1996
folgte dann die ,Tafel Kassel e. V.". In-
zwischen gibt es knapp 1.000 Tafeln in
ganz Deutschland - Tendenz steigend.

In Kassel unterstitzen wir aktuell fast
5.000 Menschen mit Lebensmittel-
spenden. Unser Motto lautet: Verteilen
statt wegwerfen. Doch wie viele
Lebensmittel retten wir tatsachlich?
Wie organisieren und finanzieren wir
unsere Tafel, die inzwischen die Gro-
Benordnung eines mittelstandischen
Betriebs erreicht hat? Unterliegen
Tafeln der Lebensmitteliiberwachung?
Und was gilt eigentlich beim Mindest-
haltbarkeitsdatum? Diese und weitere
Fragen kldren wir in unserem inter-
aktiven Workshop.
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Helga Schmucker-Hilfer, geboren
1956, studierte Anglistik und Biologie
auf Lehramt und unterrichtete in ver-
schiedenen Schulstufen. In Kooperati-
on mit der Universitat Kassel begleite-
te sie Studierende in der praktischen
Phase. 2005 Gibernahm sie die Leitung
der Ernst-Leinius-Schule in Kassel und
gestaltete sie zur Ganztagsschule um.
Seit 2016 engagiert sie sich bei der Ta-
fel Kassel, seit 2018 als stellvertretende
Vorsitzende mit Fokus auf Bildung,
die Betreuung von Praktikant:innen,
Studierenden und BuFDis sowie der
Vermittlung von Wertschatzung fir
Lebensmittel.

Hans Inderfurth, geboren 1963, ist
Diplom-Ingenieur im Bereich Maschi-
nenbau. Seine berufliche Laufbahn
fuhrte ihn unter anderem zu Thyssen
Henschel und der Daimler AG, wo
erim Vertrieb und Lead Account
Management tatig war. Seit 2023
engagiert er sich ehrenamtlich bei der
Tafel Kassel und tragt seit 2024 als Vor-
standsmitglied, mit dem Schwerpunkt
Logistik, zur besseren Verteilung ge-
retteter Lebensmittel bei.
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Restevermeidung auf Veranstaltungen
Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Frauke Bannick, H3 (Nordbahnhofstrale 1a)

Lebensmittelverschwendung ist ein
globales Problem — doch jede:r Ein-
zelne kann im Alltag etwas dagegen
tun. In diesem Workshop lernen die
Teilnehmenden, Lebensmittelreste
sinnvoll und kreativ zu verwerten,

Frauke Bannick, geboren 1983, ist
Religionspadagogin mit langjahriger
Erfahrung in kirchlicher und sozialer
Jugendarbeit. Nach einem Schul-
abschluss mit dem Schwerpunkt
Gesundheits- und Erndhrungslehre
absolvierte sie eine Ausbildung zur
Erzieherin und studierte anschlieBend
Religionspadagogik in Hamburg.

Seit rund 20 Jahren arbeitet sie in der
Evangelischen Kirche in Hessen und
Nassau, vor allem in der Bildungs- und
Pfadfinderarbeit. Sie konzipiert und
begleitet Jugendfreizeiten sowie
auBerschulische Lernangebote. Seit
Uiber 30 Jahren engagiert sie sich

in der Pfadfinderbewegung, wo sie
Lagerkiichen organisiert und fir
nachhaltigen Umgang mit Lebensmit-
teln sensibilisiert.

nachhaltig zu planen und dabei sogar
Geld zu sparen. Insbesondere werden
Praxisbeispiele aus der GroB3kiiche/
Veranstaltungskiiche in den Blick ge-
nommen und es wird aufgezeigt, wie
dort mit groBen Mengen an Resten
umgegangen werden kann. Der Work-
shop mochte dafiir sensibilisieren,
dass ein nachhaltiger Umgang mit
Lebensmitteln schon im Supermarkt
beginnt und auch die Lagerung einen
wichtigen Einflussfaktor darstellt.
Gerade auf Veranstaltungen missen
Reste oft spontan und kreativ ver-
wertet werden. Der Workshop soll
inspirieren, mit offenen Augen neue
Wege zu gehen: wegwerfen war ges-
tern — heute wird kombiniert, erganzt
und kreativ gekocht. Denn selbst mit
dhnlichen Zutaten lassen sich taglich
neue Gerichte zaubern.
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Reste in der Aul3er-Haus-Verpflegung

Workshop: 14:00-17:30 Uhr, Dr. Lilliana Stefanovic, H23 (Steinstra3e 19)

Wie kdnnen Kantinen, Mensen oder
Restaurants Lebensmittelabfélle ver-
meiden? Dieser Workshop widmet
sich der Lebensmittelverschwendung
in der AuBer-Haus-Verpflegung und
zeigt, wie vielfaltig Losungsansatze
aussehen kénnen. Nach einem kurzen
Einstieg in Hintergriinde und Relevanz
des Themas werden Praxisbeispiele
vorgestellt, die erfolgreiche Wege zur
Abfallreduktion aufzeigen. Anschlie-
Bend entwickeln die Teilnehmenden
in einem World Café - einem offenen
Austauschformat mit wechselnden
Tischrunden — gemeinsam Ideen und
Strategien, um Lebensmittelabfélle
auf unterschiedlichen Ebenen zu ver-
ringern. Zum Abschluss werden die
Ergebnisse vorgestellt und diskutiert.
Ziel ist es, konkrete und realistische
MaBnahmen zu erarbeiten, die in der
Praxis umgesetzt werden konnen.

Lilliana Stefanovic forscht als
Postdoc am Fachgebiet Okologische
Lebensmittelqualitat der Universitat
Kassel-Witzenhausen und lehrt an

der FH Minster. Sie promovierte zum
Thema Grundlagen zur Uberwachung
der UN-Ziele fuir nachhaltige Entwick-
lung in 6kologischen Lebensmittelsys-
temen. lhre Forschungsschwerpunkte
liegen in bio-regionalen Erndhrungs-
systemen, Wertschépfungsrdaumen,
nachhaltiger Ernahrung, Lebensmit-
telverschwendung und 6ffentlicher
Beschaffung von Lebensmitteln. Sie
verfugt Gber 13 Jahre Lehrerfahrung in
nachhaltiger Entwicklung.
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,Die Kanguru-Chroniken” -

Live mit Thomas Hohne

Lesung: 19:00 Uhr, GroBBe Aula (Nordbahnhofstra3e 1a)

In dieser Lesung erleben die Zuschau-
er:innen die skurrilen und unterhalt-
samen Abenteuer des kommunis-
tischen Kdngurus, das kurzerhand
beim Kleinkiinstler Marc-Uwe Kling
einzieht und dessen Alltag auf den
Kopf stellt. Gemeinsam ziehen die
beiden durch Berlin, hdngen in der
Kneipe ab, buhlen um das Herz von
Marc-Uwes Angebeteter Maria und
nehmen es mit einem Immobilienhai
auf. Die Dialoge zwischen dem sarkas-
tischen Kanguru und dem schlag-
fertigen Kiinstler sind mal bissig, mal
absurd, aber immer humorvoll.

Schauspieler und Regisseur Thomas
Hohne prasentiert die Geschichten
auf lebendige Weise und verleiht den
Figuren mit seiner wandelbaren Stim-
me und lebhaften Darstellung eine be-
sondere Dynamik. Selbstverstandlich
wird auch das Kanguru auf der Biihne
prasent sein - dialogbereit, frech

und voller Witz. Die Zuschauer:innen
kénnen sich auf einen Abend voller
amusanter Dialoge, neuer Erkenntnisse
und viel SpaB freuen.

Thomas Hohne studierte Schauspiel
an der Theaterhochschule Leipzig
und war anschlieBend an zahlreichen
Blihnen engagiert, u. a. in Diisseldorf,
Essen, Bremen und Baden-Baden. Seit
2014 arbeitet er als freier Regisseur,
Schauspieler, Sprecher und Dozent.
AuBerdem ist er Inhaber des ,Theater

in der alten Turnhalle” in Gernsbach
und leitet die zugehdrige staatlich
anerkannte Schauspielschule. Neben
Uiber 120 gespielten Theaterrollen ist
er regelmafig in Film- und Fernseh-
produktionen - etwa beim ,Tatort” -
sowie als Sprecher fiir WDR, SWR und
Arte tatig und veranstaltet Lesungen.

Freitag, 21.11.2025

Europadische Aktivitaten gegen Lebensmittel-

verschwendung: Target - Measure - Act
Vortrag: 09:00-10:00 Uhr, Nora Briiggemann, GroB3e Aula (NordbahnhofstraBBe 1a)

Die EU arbeitet mit Nachdruck an

der Reduktion von Lebensmittelver-
schwendung — mit kirzlich eingeftihr-
ten verbindlichen Reduktionszielen,
neuen Berichtspflichten und einer
starkeren Rolle fiir Praventions-
mafBnahmen entlang der gesamten
Wertschopfungskette. In dieser Pra-
sentation werden aktuelle politische

Nora Briiggemann (Senior Project
Manager) ist seit 2009 fiir das CSCP
(Collaborating Centre on Sustainable
Consumption and Production) tatig.
Sie moderierte das Dialogforum Grof3-
und Einzelhandel zur Reduzierung
von Lebensmittelverschwendung und
ist dartiber hinaus in weitere Projekte
zum Thema Vermeidung von Lebens-
mittelverschwendung, nachhaltige
Lebensstile und nachhaltige Lebens-
mittelversorgung eingebunden.
Zuvor arbeitete Nora Briiggemann als

Entwicklungen auf EU-Ebene vor-
gestellt und mit praxisnahen Erkennt-
nissen aus laufenden EU-geforderten
Projekten des CSCP verknipft. Ziel ist
es, den aktuellen Stand bei der Reduk-
tion der Lebensmittelverschwendung
einzuordnen und die Diskussion dar-
ber anzuregen, was es braucht, um die
Ziele bis 2030 zu erreichen.

Umweltexpertin fir das EU LIFE (Finan-
cial Instrument for the Environment)
Programm und als parlamentarische
Assistentin am Europdischen Parla-
ment, wo sie sich mit Umweltpolitik
und Verbraucherschutzfragen be-
schaftigte. AuBerdem war sie fiir den
World Wide Fund for Nature (WWF)
und das Europdische Umweltbiiro
(EEB) tatig. Sie studierte Internationale
Beziehungen an der Technischen
Universitat Dresden und der McGill
University in Montreal.
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Strategie gegen Lebensmittelverschwendung
2030 - Vision oder Wirklichkeit?

Podiumsdiskussion: 10:30-12:30 Uhr, Moderation: Prof. Dr. Bettina Kénig,

Grof3e Aula (Nordbahnhofstrae 1a)

Die Reduktion von Lebensmittelabfél-
len ist wichtiger Baustein nachhalti-
gerer Agrar- und Erndhrungssysteme.
Sie ist eine gesamtgesellschaftliche
Aufgabe, die weit in das Alltagshan-
deln in verschiedenen Bereichen von
Wertschépfungsketten reicht - von
Landwirt:iinnen bis hin zu Verbrau-
cher:innen. In der abschlieBenden
Diskussion der diesjahrigen Witzen-
hauser Konferenz werden verschiede-
ne Expert:innen mit Perspektiven und
Erfahrungen aus unterschiedlichen
Bereichen zusammengebracht — von

Bettina Konig absolvierte ein Studium
der Gartenbauwissenschaften und
promovierte an der Humboldt-Uni-
versitdt Berlin zu Umstellungshinder-
nissen im okologischen Gemiisebau.
In nationalen und internationalen
Forschungsprojekten untersuchte sie
Nachhaltigkeitsinnovationen und war
als Nachwuchsgruppenleiterin an der
HU Berlin, sowie als Projektleiterin in
Eberswalde am Aufbau interdiszipli-
narer Institute beteiligt.

Eberhard Prunzel-Ulrich, geboren
1954, studierte Agrarwissenschaften
in Gottingen und griindete 1981
einen eigenen Bioland-Betrieb in

der Nahe der Stadt. Dort baute er
eine Milchschaf- und Milchziegen-
herde auf, verarbeitet die Milch in der
eigenen Kaserei und vermarktet die
Erzeugnisse direkt auf dem Betrieb.
Neben der Bewirtschaftung von rund

der Landwirtschaft tiber den Handel,
unterstiitzenden Programmen und
der Forschung bis hin zur Politik. Wir
gehen dabei der Frage nach, wie Uber-
geordnete Strategien Akteure beim
Erreichen gesellschaftlich relevanter
Ziele unterstltzen kdnnen, gewinnen
Einblicke in die Bemiihungen, die es
konkret vor Ort oder in der Wert-
schopfungskette braucht und entwer-
fen einen Ausblick, wie es weiterge-
hen kann, um wesentliche Fortschritte
zu machen.

Seit April 2023 leitet sie das Fachge-
biet Nachhaltigkeitsmanagement in
der internationalen Erndhrungswirt-
schaft am Fachbereich Okologische
Agrarwissenschaften der Universitat
Kassel-Witzenhausen. lhre Forschung
und Lehre in Witzenhausen befasst
sich mit nachhaltigen Erndhrungs-
systemen und deren Schnittstellen zu
anderen Sektoren.

50 Hektar Griin- und Ackerland setzte
er sich intensiv dafiir ein, Menschen
die Landwirtschaft ndher zu bringen,
etwa mit dem Projekt ,Raus aufs
Land”. Seit der Hoflibergabe 2020
widmet er sich der Verbandsarbeit
und der agrarpolitischen Beratung in
der Arbeitergemeinschaft bauerlicher
Landwirtschaft (AbL) Niedersachsen/
Bremen.

Benedikt Jahnke erwarb einen
Bachelor in Okologischer Landwirt-
schaft und einen Master in Wirtschaft
und Soziologie des Landbaus und
promovierte 2019 an der Universi-

tat Bern zum Thema ,Containern in
Deutschland”. Seit 2017 ist er wissen-
schaftlicher Mitarbeiter am Fachgebiet
Agrar- und Lebensmittelmarketing

Ines Rottwilm studierte Agrarwissen-
schaften an der Universitat Gottingen
und arbeitete u. a. als Referentin fur
Kommunikation beim Deutschen
Waldbesitzerverband. Vor ihrem
Wechsel zu Kaufland war sie Ge-
schaftsflihrerin eines Pferdegestiits.
Seit Marz 2022 leitet sie den Bereich
Corporate Responsibility/Nachhaltig-

Mischa Briissel de Laskay, geboren
1976, absolvierte sein Masterstudium
der Politikwissenschaften an der
University of Southampton, UK. Nach
verschiedenen Stationen in der freien
Wirtschaft arbeitete der gebiirtige
Brite ein gutes Jahrzehnt fiir den Hes-
sischen Rundfunk als freier Autor und
Redakteur. 2014 folgte der Wechsel
auf die gegenuberliegende Seite.
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der Universitat Kassel/Witzenhausen.
Dort forscht er zu Innovationen in
kleinstrukturierten, regionalen Bio-
Wertschopfungsketten, nachhaltigem
Konsum- und Ernahrungsverhalten
sowie zur Reduzierung von Lebens-
mittelverschwendung.

keit bei Kaufland Deutschland und
verantwortet die strategische sowie
operative Umsetzung von Mal3nah-
men flir nachhaltige Lieferketten und
verantwortungsvollen Umgang mit
Lebensmitteln. Seit Mdrz 2024 steuert
sie zusatzlich als Leiterin der Kaufland
Stiftung die internationalen CR-Aktivi-
taten des Unternehmens.

Funf Jahre lang leitete Herr Brissel de
Laskay die Presse und Offentlichkeits-
arbeit im Hessischen Umweltministe-
rium. Seit 2019, einhergehend mit dem
Wechsel in den Beamtenstand, leitet
er das Erndhrungsreferat im Hessischen
Landwirtschaftsministerium. In das
Feld der zustandigen Themen fallt
auch die Lebensmittelwertschatzung.
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Abschluss

12:30-13:00 Uhr, GroB3e Aula

Im Anschluss an die Konferenz kénnen Sie die Zeit gerne noch zum
gemeinsamen Ausklang und Austausch nutzen.

Wir freuen wir uns Uber einen lebendigen Diskurs mit Ihnen.

Wenden sie sich auch gerne mit Feedback zur Konferenz an uns und helfen
Sie uns, indem Sie die Evaluation auszufillen (mit dem QR-Code gelangen Sie
direkt dorthin).

https://lve.uni-kassel.de/evasys/online.php?pswd=38MX2
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In memoriam Engelhard Boehncke

Prof. Dr. Engelhard Boehncke war von
1975 bis 2000 Professor fir Tierphysio-
logie an der Universitat Kassel/Witzen-
hausen, 1989 nannte er sein Fachge-
biet um in Okologische Tierhaltung. In
seiner aktiven Lehr- und Forschungs-
zeit war er ein maf3geblicher Beftirwor-
ter der Ausrichtung des Fachbereichs
hin zu 6kologischen Agrarwissen-
schaften sowie ein begnadeter und
von Studierenden und Gésten sehr ge-
schatzter Redner. 1984 war er fiir zwei
Jahre Préasident des Weltverbandes fiir
okologische Landwirtschaft (IFOAM)
und spater Prasident der Internatio-
nalen Gesellschaft fir Nutztierhaltung
(IGN). In diesen Funktionen setzte er
mafgebliche Akzente in Richtung
mehr Tierwohl und 6kologische
Tierhaltung. Im Jahr 2008 wurde
Engelhard Boehncke mit dem One
World Award von Rapunzel flr sein
Lebenswerk ausgezeichnet. Engel-
hard Boehncke verstarb 2025 knapp
neunzigjéhrig. Selbst verfligte er, dass
zu seiner Beerdigung die Trauergéaste
gebeten werden, keine Blumen mitzu-
bringen, sondern zu einer Spende an
die ndchste von ihm sehr geschatzte
studentische Witzenhauser Konferenz
aufgerufen wird. Hierdurch wurde ein
bedeutender finanzieller Grundstein
fur die aktuelle Konferenz gelegt. Das
aktuelle Team dankt seiner Frau Inka
und ihm sehr herzlich!

Witzenhauser Konferenz 1999
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