
 

Der Wald der Zukunft 
 

Für alle Leistungsträger mit Privatwald bietet 

diese Veranstaltung Einblicke in zukunftswei-

sende Waldbewirtschaftung. Bei einer Kom-

bination aus hochkarätigen Gästen, Experten 

aus Wissenschaft und Praxis und bei exqui-

siter Kulinarik bieten wir Ihnen die Möglichkeit 

für neue Erkenntnisse und zum Ausbau Ihrer 

Netzwerke. Thematisch geht es darum, un-

sere Wälder fit für die Zukunft zu machen. 

Hierzu sollen die individuellen Bedürfnisse 

der Waldbesitzer diskutiert und gleichzeitig 

Möglichkeiten aufgezeigt werden, wie die 

ökologischen Funktionen des Waldes ge-

stärkt werden können. 

Gemeinsame Diskussionsgrundlagen kön-

nen dabei bspw. Themen wie eine ange-

passte Baumartenzusammensetzung, eine 

gezielte Waldverjüngung und eine Berück-

sichtigung der veränderten klimatischen Be-

dingungen in unserem Land sein. 

Gemeinsam wollen wir besprechen, wie wir 

klimaresilientere Wälder schaffen, die auch 

zukünftigen Generationen zugutekommen. 

. 

 
 

 

 

Veranstaltungsort 

Landhotel Behre 

Zum Großen Freien 3 

D-31275 Lehrte 

Veranstaltungstermin 

24.06.2025, 16-21 Uhr 

 

Hier können Sie sich zur Veranstaltung 

anmelden: 

https://kurzlinks.de/Gifhorn25 

 

Ihr Ansprechpartner 

Patrick Strüber 

Projekt: „Kommunikations- und Beteiligungs-

strategien für den Kleinprivatwald und Wald-

interessierte" 

Georg-August-Universität Göttingen 

Büsgenweg 3, 37077 Göttingen 

Mobil: 0171/6540411 

E-Mail: 

patrick.strueber@uni-goettingen.de 

 

Internet: www.XXXde  

 

     
 

 
 

Der Wald und die 
Wissenschaft 

- 
Neue Wege für den Schutz und 
die Nutzung unserer Zukunfts-

wälder 
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Waldnutzung: innovativ, 
effizient und nachhaltig! 
 

 

 

In einer Zeit, in der Nachhaltigkeit und res-

sourcenschonendes Wirtschaften immer 

mehr an Bedeutung gewinnen, rückt der 

Wald als wertvolle Grundlage für eine zu-

kunftsfähige Gesellschaft stärker in den Fo-

kus. Holz, als nachwachsender Rohstoff, bie-

tet dabei nicht nur ökologische Vorteile, son-

dern auch immense Chancen für Wirtschaft, 

Wissenschaft und Gesellschaft. Doch wie 

können wir diesen natürlichen Schatz verant-

wortungsvoll nutzen, um den Bedürfnissen 

der Gegenwart gerecht zu werden, ohne die 

Ressourcen für die kommenden Generatio-

nen zu gefährden?  

  

 

Programmübersicht der 
Veranstaltung 
 

Die Veranstaltung wird im Landhotel Behre 

stattfinden. In der Zeit von 16:00 – 16:30 Uhr 

ist das Eintreffen der Referenten und Gäste 

bei einem ersten „Get-together“ geplant. 

Nach der Einführung in das Thema des 

Abends möchten wir als Forschungsteam et-

was zu den Einstellungen unserer Gäste zum 

eigenen Wald erfahren. Dies soll im Rahmen 

von Kleingruppen zu eigens vorbereiteten 

Tischfragen geschehen. 

Im Anschluss folgen Expertenvorträge im 

Kontext Wald. Zum einen von Herrn Sebas-

tian Hinz. Er ist Geschäftsführer der Tymba 

GmbH. Zum anderen wird Frau Dr. Nina Rit-

ter vom Fraunhofer WKI die neuesten Ent-

wicklungen zum Thema Holzschaum und 

holzbasierte Hybridwerkstoffe präsentieren. 

Den Ausklang des Abends bildet ein gemein-

sames (kostenfreies) Dinner. Gelegenheit 

zum Netzwerken und zum Austausch mit den 

Speakern, Wissenschaftlern des For-

schungsprojektes und den anderen Gästen. 

 

  

 

Gemeinsam zum Wald 
der Zukunft austauschen 
 

Die Veranstaltung bietet den Teilnehmern die 

einzigartige Möglichkeit, von konkreten Tipps 

und dem Fachwissen der Experten zu profi-

tieren. So erfahren Sie, wie sich Ihr Wald ef-

fizient, zukunftsfähig und nachhaltig gestal-

ten und nutzen lässt. 

In einem offenen Dialog wollen wir gemein-

sam Lösungen entwickeln, die sowohl ökolo-

gischen als auch ökonomischen Anforderun-

gen gerecht werden können. 

Nutzen Sie die Gelegenheit, sich über die 

neuesten Entwicklungen in der Nutzung von 

Holz zu informieren und gemeinsam mit Ex-

perten und Fachleuten Perspektiven für eine 

nachhaltige Zukunft zu erarbeiten. 

 

Für ein exklusives Menü (kostenfrei) in 

erstklassiger Atmosphäre ist gesorgt! 

 
 

 


