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Das Sé&chsische Landesamt fur Umwelt, Landwirtschaft und Geologie (LfULG) ladt einzum

4. Bio-Treff Verarbeitung & Qualitat
Regionale Haferprodukte flr Sachsen

Termin: 09.11.23
10:00 bis 15:00 Uhr

Ort: Landwirtschafts- und Umweltzentrum (LUZ)
Waldheimer Str. 219
01683 Nossen
Julius-Kiuhn-Haus (Haus 3), im Saal

Der vierte Bio-Treff des Oko-Kompetenzzentrums dreht sich rund um das Thema Ha-
ferund die Frage, was sichdamit in Sachsen anstellen lasst. Eingeladen sind all dieje-
nigen, die Hafer anbauen oder diesen zu innovativen Produkten verarbeiten und ver-
markten w ollen.

Nach einem fachlichen Input wird es eine Verkostung verschiedener Haferdrinks ge-
ben. AuRerdem dirfen die Teinehmenden in den Geschmack vereinzelter neuartiger
Haferprodukte kommen und gemeinsam dariber diskutieren.

Die zw eiHafer-Experten Achim Fie3inger von Havelmi und Benedikt Maschke von
NECTARBAR berichten uber ihre Erfahrungen aus der Praxis. Neben der Unterneh-
mensvorstellung w erden beide Uber die Verarbeitung und Vermarktung ihrer Produkte
sprechen und dabei auch von personlichen Erfolgen und Herausforderungen erzah-
len. Benedikt Maschke wird au3erdem zeigen, wie man mit Enzymen und Filterbeu-
teln ganz einfach selbst Haferdrink herstellen kann.

AbschlieRend wird es einen Workshop geben, in dem gemeinsam drei wichtige The-
menkomplexe erarbeitet und diskutiert w erden. Ziel der Veranstaltung ist die Vernet-
zung aller relevanten Akteure, die Lust darauf haben, gemeinsam an innovativen regi-
onalen Haferprodukten fur Sachsen zu tifteln.

Klaus Wallrabe
Abteilungsleiter
Landw irtschaft

Heinz Bernd Bettig
Prasident des Landesamtes
fur Umw elt, Landw irtschaft
und Geologie
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BegrifRung und Vorstellungsrunde
Franzine Miller, Katharina Voigt
Kompetenzzentrum Okologischer Landbau, LfULG

Zahlen, Daten und Faktenrund um Haferprodukte
Relevanz, Entwicklung & Innovationen

Franzine Muller, Katharina Voigt

Kompetenzzentrum Okologischer Landbau, LfULG

Verkostung von Haferprodukten
Franzine Miller, Katharina Voigt
Kompetenzzentrum Okologischer Landbau, LfULG

Aufbau einer regionalen Wertschdopfungskette Hafer
Verarbeitung, Technologie & Abflllung

Erfolge & Herausforderungen

Achim FieRinger

Havelmi und Mostmanufaktur Havelland

Pause

Pflanzendrink-Herstellung mit Enzymen und Filterbeutel
Vermarktungspotenziale

Erfolge & Herausforderungen

Benedikt Maschke

NECTARBAR

Fragen an Achim FieRBinger und Benedikt Maschke

Workshop mit Diskussion & Vernetzung
Verarbeitung und Vermarktung
Aufbau einer regionalen Hafer-Wertschopfungskette in Sachsen

Schlussworte
Franzine Miller, Katharina Voigt
Kompetenzzentrum Okologischer Landbau, LfULG



