2.“Internationale Kemptener rnuva

KASEREI-KONFERENZ

Kempten: 27./28. Oktober 2026 (Prasenz) < em p ten
€ Akademie
© ) Dienstag, 27. Oktober 2026 © [ Mittwoch, 28. Oktober 2026
09:30 Registrierung / Er6ffnung der Foyer-Ausstellung 08:30 Besuch der Foyer-Ausstellung
Kleiner Imbiss
. . . 09:00 BegriiRung der Teilnehmer
10:30 Eroffnung und BegriiBung der Teilnehmer Georg Herbertz, Herbertz Dairy Food Service
Dr. Maximilian Moravek, Geschdftsfiihrer,
muva kempten GmbH 09:15 Pasta Filata in Spitzenqualitdt - durch Anwendung
fortschrittlicher Kdsetechnologi
10:40 Einfiihrung in die Thematik ﬁ;uzﬁ Br;sos;; ;EA Ca,\f,? echnologie
Kése im Wettbewerb um den Verbraucher Bernhard Tasser, GEA Liquid Technologies GmbH

Georg Herbertz, Herbertz Dairy Food Service
09:45  Friiher erkennen. Sicherer produzieren. Nachhaltig

11:15 Neues nach der Milchproduktqualitdtsverordnung mit Kise erfolgreich sein.
(MilchPQV) fiir Kase und Erzeugnisse aus Kase Konstantin Rénfeld, bioMérieux Osterreich GmbH
» Grundlegende Neuerungen (EU-Recht, Kai Riemann, bioMérieux Deutschland GmbH
Technologieoffenheit) B
> Anwendungsbereiche und Ubergangsregelungen 10:15 Pasta Filata - innovativer Herstellungsprozess vom

» Anforderungen an Herstellung und Kennzeichnung

Dr. Carsten Oelrichs, Partner bei ZENK Rechtsanwdilte Bruch bis zum Endprodukt

Fabian Meuschke, Hochland Natec GmbH

12:00 Lekker Abendbrot - eine einfache Idee mit groRer
10:45 Uhr: Pause

Wirkung w»

Wie Old Amsterdam in Deutschland fiir Aufsehen sorgt - Besuch der Foyer-Ausstellung

Marius Fahl, Brand Manager OLD AMSTERDAM Germany, 11:15 Mikrobiom, Volatome und Sensorik
. »

Westland Kaasspecialiteiten B.V. Was aus aktuellen PDO-Studien in Tiroler Bergkase und Grana

Padano gelernt werden kann

12:30 Uhr: Mittagessen Prof. Dr. Katrin Bach, MCl Internationale Hochschule GmbH
Besuch der Foyer-Ausstellung

11:45 Mehr Kdseausbeute - iiber den Tellerrand hinaus

13:45 Dynamik und Trends im deutschen und inspiriert
internationalen Markt fiir Kise Wie Enzyme & Kulturen gemeinsam die Kaseausbeute
> Produktion und Markt in D und EU ) optimieren - ein globaler Blick in die Kisefertiger
> Thekenware, SB-Ware, I?repacked, Alternativen Sylvia Boscher, Technical Service Specialist, Novonesis
» Erwartungen und Ausblick Dr. Hendrik Buschendorf, Regional Technical Services Manager,
Dr. Kerstin Keunecke, Bereichsleiterin Milchwirtschaft, AMI Novonesis
14:30 Kreislaufprozesse in der modernen Kaserei 12:30 Einladung zur Kiseverkostung
Molkekonzentrierung zur Wasserriickgewinnung und Sensorischer Streifzug durch ausgewihlte Spezialititen

Nutzung der Energie aus Abwasser

Martin Rogenhofer, Kdsesommelier a.S., Garde et Juré Guilde
Robert Bitzer, Foodfab GmbH ! g f ! ure Lr

International Des Fromagers

15:00 Uhr: Pause

» 12:45 Uhr: Leichtes Mittagessen

e a Vielzahl von Kasespezialitaten
15:30 Ganzheitliche Optimierung der Besuch der Foyer-Ausstellung
Kassettenpresser)reinigung ) 13:45 Vom Damenstrumpf zur patentierten Reifungs-
Ein neuer Blick andle Cl_F’-StFategle methode - textile Innovation aus dem Kasekeller
Peter Kurmann, Kdsermeister, Bertsch Foodtec GmbH Helena Stoffers, Forschungsgruppenleiterin, Agroscope, Bern
16:00 Von der Milch zum Kése, Kontrolle des gesamten 14:30 Vonder Linie zum Lernsystem: Effizienzsteigerung
Herstellungsprozess mit Online/Inlinetechnologie in der Kdseverpackung durch smarte Technologie
Praktische Umsetzung bei einem namhaften deutschen und kluge Projektierung

Kaseproduzenten

Michael Sievers, Foss GmbH Dorothee Buhmann, Buhmann Systeme GmbH

16:30 Zusammenfassung / Besuch der Foyer-Ausstellung 15:00 Innovative und zukunftsfahige Verpackungslésungen

fiir Kase
18:20 Abholung der Giste an den Hotels (Bustransfer) gfé;gig?,f&:gfﬁggs If_;ll_‘/’j,gfcéiessen Niederlande
19:00 Einladung zum gemeinsamen Abendessen 15:30 Zusammenfassung & Verabschiedung
Empfang, Spezialitdten der bayerischen Kiiche, Networking
mit Teilnehmern, Referenten und Ausstellern
Restaurant Landhaus Sommerau, Buchenberg Anmeldung
ca. AnschlieRend Bustransfer zuriick zu den Hotels & Infos zur
22:30 Konferenz:

Veranstaltungsort: . . .
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