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Zielgruppe der 1. Internationalen Käserei-
Konferenz  waren nicht nur Führungskräf-
te der vielen Käsehersteller, sondern auch 
Vertreter der Zuliefer- und Lebensmittel-
industrie sowie Schulen und Universitä-
ten. Im Rahmen einer Foyer-Ausstellung 
präsentierten in den Pausen Zulieferer 
und Dienstleister ihre interessanten An-
gebote.
Dr. Monika Knödlseder, Geschäftsführe-
rin der muva Kempten GmbH, konnte 82 
Teilnehmer aus sieben Ländern willkom-
men heißen. Nach der Begrüßung und 
einigen organisatorischen Hinweisen 
zum Ablauf der Käserei-Konferenz, über-
gab Dr. Knödlseder an den Moderator des 
Vormittags und ersten Referenten, Georg 
Herbertz, Geschäftsführer von Herbertz 
Dairy Food.

Einführung in die Thematik

Dieser übernahm mit seinem Vortrag die 
Einführung in die Thematik der Herstel-
lung von Käse. Er zeichnete einen interes-
santen Spannungsbogen vom Allgäu, ei-
nem historischen Standort der Käsepro-
duktion, über die aktuellen Märkte, bis 
zu den Herausforderungen die sich, aus 
seiner Sicht, durch das sich verändernde 
Ernährungs- und Konsumverhalten der 
Verbraucher und neuen technologischen  
Möglichkeiten, ergeben werden. Die Ge-
schichte der milchwirtschaftlichen Aus-
bildung im Allgäu spielte dabei eine wich-
tige Rolle. Von der Lehr- und Versuchsan-
stalt für Weichkäse in Boos im Unterall-
gäu, über die Lehr- und Versuchsanstalt 
für die Emmentaler Käserei in Weiler im 
Oberallgäu, bis zum Milchwirtschaftli-

chen Zentrum Bayern, führt der erfolg-
reiche Weg milchwirtschaftlicher Ausbil-
dung in Bayern. Die Vernetzung von der 
Basis, dem Milcherzeuger Spitalhof, über 
die Molkereischule bis hin zum Qualitäts-
zentrum muva Kempten und der Börse, 
ist seit 135 Jahren das Erfolgsrezept des  
Milchwirtschaftlichen Vereins Bayern e.V. 

Auch das heute noch gültige Standard-
werk, Handbuch der Käse, kommt aus 
Kempten. Dr. Heinrich Mair-Waldburg 
hat, gemeinsam mit einem weltweiten 
Netzwerk von Fachleuten, Grundlegen-
des zur Herstellung von Käse und 2.000 
Käsesorten, rund um den Erdball, be-
schrieben. Nicht vergessen hat Herbertz 
die Brüder Anton und Josef Kramer, die 
1884 in Wertach den ersten Weißlacker 
hergestellt haben, der heute, als halb-
fester Schnittkäse, in der Käse-VO auf-
geführt ist. Der Vortragende beleuchtete 
die pflanzlichen Alternativen, die erwar-
tete Entwicklung des weltweiten Marktes 
für Molkereiprodukte und Verzehrsge-
wohnheiten der Verbraucher. In seiner 
Zusammenfassung und seinem Ausblick 
hielt Herbertz fest, dass der Markt für 
Käse weiter wachsen wird, trotz des Er-
folges veganer Alternativen. Innovative 
Ideen sind gefragt, um die Attraktivität 
und die Verwendungsvielfalt im Interesse 
der Konsumenten aufrecht zu erhalten. 

Erste Internationale  
Kemptener Käserei-Konferenz

Seit 2013 veranstalten die muva kempten GmbH und Herbertz Dairy Food Service gemeinsam  
Internationale Konferenzen für die gesamte Milchwirtschaft. Die Organisatoren werden bei  
Spezialthemen auch von den Experten des Milchwirtschaftlichen Zentrums Bayern unterstützt. 
Am 09. und 10. Oktober 2024 fand, in dieser Reihe, die 1. Internationale Kemptener Käserei- 
Konferenz am LVZ für Molkereiwirtschaft Kempten statt. Teil Eins des Nachberichts beschäftigt 
sich mit dem Eröffnungstag.  

Georg Herbertz stimmte die Teilnehmer auf die In-
halte der Konferenz ein.

Die muva Kempten und Herbertz Dairy Food luden im Oktober zur ersten Käserei-Konferenz nach Kempten 
ein. � Foto: muva Kempten
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Dabei gilt es die Effizienz, die Schonung 
unserer Ressourcen und die Vermeidung 
von Verlusten zu verbessern. Die Märkte 
werden sich weiter differenzieren und der 
Wettbewerb wird weiter zunehmen. Die 
Branche wird sich noch intensiver mit 
den Anforderungen einer Smart Factory 
beschäftigen müssen, dabei können Ro-
botik, Digitalisierung und der Einsatz von 
Künstlicher Intelligenz gute Werkzeuge 
sein. Die Internationale Kemptener Käse-
rei-Konferenz soll die Teilnehmer bei ihrer 
Meinungsbildung unterstützen.

Die richtige Käsepräsentation 
entscheidet

Harald Weidacher, gebürtiger Inns-
brucker, 2021 als »Käsesommelier des 
Jahres« mit dem AMA-Käsekaiser aus-
gezeichnet, wollte als nächster Vortra-
gender dem Auditorium näherbringen, 
wie man Käse richtig  präsentiert und ge-
nießt. »So a Kas! Wissenswertes über die 
weite Welt des  Käses,« titelte er seinen 
emotional präsentierten Vortrag. Ein-
gangs hielt Weidacher fest: »Guten Käse 
produzieren ist eines, das gute Produkt 
entsprechend an die Frau und an den 
Mann zu bringen, etwas ganz anderes!“»
Man konnte ihm abnehmen was er sagte. 
In seiner Laudatio zum Käsekaiser stand: 
»Bis heute profitie en seine Schülerinnen 
an den Tourismusschulen Am Wilden 
Kaiser von seinem enormen Fachwissen. 
Am 7. November 2008 krönte er seine 
Weiterbildungen mit dem Abschluss der 
Käsesommelierausbildung in Kärnten. 
Den letzten Stein auf diese Krone setzte 
er, als er auch zertifizie ter Milch- und Kä-
sesensoriker wurde.« Weidacher zitierte 

auf seinem Weg zum Käse den amerika-
nischen Schriftsteller Clifton Fadiman: 
»Käse ist der Sprung der Milch in die Un-
sterblichkeit!« Vor diesem Hintergrund 
sprach er über Tierhaltung, Fütterung 
und Hygiene. Er beschrieb den Weg zum 
Genuss mit Erklärung des Zusammen-
spiels von Gaumenlogik, Temperatur und 
Aufschneidetechnik. Ganz ohne Anglizis-
men wie Foodpairing  ging es dann doch 
nicht. 
Weidacher führte die Zuhörer durch die 
Möglichkeiten, welche Früchte, welches 
Brot, welche Senfsaucen und welches 
Getränk zu welchem Käse. Kurz zusam-
mengefasst – Beigaben sollen den Käse 
ergänzen und nicht erschlagen. Zu einem 
würzigen Bergkäse nicht unbedingt einen 
Barrique ausgebauten Rotwein. Seinen 
Vortrag rundete Weidacher gekonnt ab, 
mit der Verkostung eines 15 Monate ge-
reiften Bergkäse, von der Käserei PLANG-
GER aus Tirol, dazu einen Waldhonig von 
Bio vom Berg aus Südtirol. Ob es nun 
die Gaumenlogik, die Temperatur, die 
Schneidetechnik oder die Beigabe war, 
das Auditorium war sich einig: »So a Kas 
– sollte man öfter bekommen.«

So werden italienische  
Käsereien zukunftsfähig

Wer nun geglaubt hatte das war es mit 
Emotionen lag daneben. Es ging hoch-
emotional weiter. Georg Herbertz kündig-
te Roberto Brazzale an. Dessen Thema 
lautete – Im Einklang mit der Tradition 
nach neuen Lösungen suchen: Eine ita-
lienische Käserei zukunftsfähig machen.
Brazzale führt zusammen mit seinen bei-
den Brüdern das älteste italienische Mol-
kereiunternehmen. Seit 1784 beschäftigt 
sich die Familie, in der achten Generation 
mit der Herstellung von Käse und Butter. 
In den 1950er-Jahren  war die Gruppe 
ein Pionier des Grana Padano, zu dessen 
Gründungsmitgliedern sie gehörte. 
Staatliche Lenkungsmaßnahmen und 
Eingriffe sind für Brazzale ein Ärgernis. 
»Bürokratie ist der Tod von Unternehmen. 
Freiheit wird den Planeten ernähren«, ist 
deshalb ein Leitspruch des Unterneh-
mers. Hergestellt wird von der Gruppe ein 
breites Sortiment: Gran Moravia 13.000 
t, Quark 11.000 t, Butter 7.000 t, Molken-
konzentrat 14.000 t, Schweinefleisch für 
»San Daniele« 4.000  t und Eukalyptus-
holz. 2023 wurden 300 Mio.  l Rohmilch 

und 8 Mio. l Sahne von 1.150 Mitarbeitern 
verarbeitet. Die Gruppe umfasst heute 
zehn Unternehmen in Italien, Tschechien, 
Brasilien, China uns USA. Nun würde es 
zu weit führen, all die Details aus dem 
Vortrag hier aufzuführen, die können 
Interessierte leicht im Netz nachlesen. 
Von der Geschichte bis zum Sport-Spon-
soring, von alpilatte bis Gran Moravia. 
Roberto stellte sich mit seiner Familie 
am Vorabend des Jahres 2000 die Fra-
gen: »Wie können wir die Tradition in der 
neuen Zeit fortführen? Wie können wir 
sie am besten interpretieren? Zum ers-
ten Mal schien es möglich, die großartige 
italienische Kultur, die Viehzucht und die 
Landwirtschaft, zu verbinden in einem 
einheitlichen Projekt. Eine einzigartige 
Gelegenheit in unserer Geschichte.«
Die neue Richtlinie – mach jedes Ding, 
wo es besser geht, wir können das!  Vor 
diesem Hintergrund fordert Brazzale die 
unternehmerische Freiheit. Kein D.O.P. 
und kein Bio! Keine Produktionsquoten, 
keine Kartelllogik, sondern Wettbewerb. 
Vom Hersteller kontrollierte Rezepte und 
freie Wahl der geeigneten Gebiete und 
Milchlieferanten. Freiheit für technolo-
gische Innovationen, keine öffentlichen 
Beiträge und keine Schutzmaßnahmen. 
Mehr Angebot und mehr Auswahl für 
den Verbraucher. Und dazu CO

2
-neutral, 

die Revolution Silvipastoril ouro Branco 
in Mato Grosso do Sul, Brasilien. 300 in 
Reihen gepflanzte Bäume pro Tier ver-
wandeln die Weiden in Wälder und Lich-
tungen.  oberto Brazzale schloss mit dem 
Satz: »Das Ziel ist in greifbarer Nähe, man 
muss es nur wollen!« Dem kann man nur 
zustimmen, es sei denn ein Wald von Vor-
schriften verhindert die Sicht auf das Ziel. 

Käsesommelier Harald Weidacher  brachte den Zu-
hörern die richtige Käsepräsentation näher.

»Bürokratie ist der Tod von Unternehmen«, betonte 
Roberto Brazzale bei der Käserei-Konferenz.
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Die Homepage zu studieren ist zu emp-
fehlen. 
Im Anschluss an diesen Vortrag wartete 
das Mittagessen auf die Teilnehmer, da-
bei ist der Name Brazzale sicher öfter 
gefallen. 
Nach dem Mittagessen und dem einen 
oder anderen Gespräch in der Foyer-Aus-
stellung übernahm Josef Weixlgartner 
die Moderation und bat Sandra Mühl-
bauer, LfL, um ihren Vortrag.

Wie entwickelt sich die  
Produktion von Käse?

Entwicklung der Produktion von Käse 
und Ausblick auf den künftigen Bedarf,  
war das Thema, welches von Sandra 
Mühlbauer besprochen wurde. Sie er-
läuterte mit ihren Schaubildern die Pro-
duktion, den Pro-Kopf-Verbrauch, den 
Selbstversorgungsgrad und den Export. 
Detailliert zeigte sie die  Käseproduktion 
der meldepflichtigen bayerischen Molke-
reien, die bayerische Exportsituation, die 
Käseproduktion in Deutschland und die-
se in Sorten differenziert, auf. Nach dem 
Verbrauch und Selbstversorgungsgrad 
von Käse in Deutschland, erklärte Mühl-
bauer auch die deutsche Entwicklung 
des Pro-Kopf-Verbrauchs. Der Selbstver-
sorgungsgrad beträgt bei Käse inklusive 
Schmelzkäse 132 %. 
Die fünf größten Käsehersteller in Euro-
pa sind Deutschland, Frankreich, Italien, 
Niederlande und Polen. Deutschland liegt 
mit 2.350.000 t an der Spitze, Polen mit 
900.000 t auf Platz fünf. Unter Einbezie-
hung der Aufstellungen zu den erwarte-
ten Veränderungen war Mühlbauers Fa-
zit: »Käse ist und bleibt ein bedeutender 

Markt.« Nicole Golda gab Empfehlungen 
zum Thema »Mit welchen Fallstricken 
müssen Sie bei der Kennzeichnung von 
Käseprodukten rechnen?«.
Der Vortrag war gegliedert in »Regelun-
gen des Artikel 7 der Verordnung (EU) Nr. 
1169/2011«, »Was muss im Hinblick auf 
Abbildungen auf Verpackungen beach-
tet werden« und »Welche Fehler werden 
häufig gemacht?«
Sehr detailliert informierte Golda die Zu-
hörerinnen und Zuhörer über die Begriffs-
bestimmungen und die Rechtsgrundla-
gen. Anhand Gestaltungen aus der Praxis 
erläuterte sie die jeweilige Problematik. 
Vor allem bei Abbildungen sei die Gefahr 
der Irreführung unbedingt zu hinterfra-
gen. Häufige Fehler seien nicht eingehal-
tene Wortlaute aus der VO, fehlende Her-
vorhebung von Allergenen und schlechte 
Lesbarkeit der Kennzeichnungselemente. 
Bei der Verwendung von Siegeln müssen 
die Darstellungs-Vorgaben unbedingt be-
achtet werden. Am besten, meinte Golda, 
fährt, lasse man die Kennzeichnungen 
von entsprechenden Experten vor der 
Drucklegung prüfen.
Über innovative Strategien für eine nach-
haltige Optimierung der Käseproduktion 
informierte Josef Weixlgartner die Teil-
nehmer. Seinen Vortrag hatte er geglie-
dert in »Markt«, »Herausforderungen«, 
»Werkzeugkasten«, »Führung« und »Un-
ternehmenskultur und Chancen«. Der 
Markt, so Weixlgartner, hat heute Vielfalt 
als Kennzeichen. 800 Käsesorten alleine 
in Deutschland, über 3.000 weltweit. Die 
Marktsituation beschrieb der Referent 
wie folgt: Konsumintensivierung in al-
len Warengruppen der gelben Linie, Bio 
auf Wachstumskurs, mit Ausnahme von 
Scheibenkäse, Käuferschaft von vega-

nem Käse nach deutlichem Zuwachs wei-
ter stabil und zum dritten Mal in Folge ein 
Jahr der Handelsmarken. 

Neue Herausforderungen
im Käsemarkt

Als Herausforderungen sah der Vor-
tragende im sich verändernden Markt-
umfeld, stark gestiegenen Rohstoff-, 
Energie- und Personalkosten und die 
Produktivität in Deutschland. Als Beispiel 
nannte er dass ein Mitarbeiter bei VW 
13,5 Autos im Jahr baut, sein Kollege bei 
Toyota bringt es auf 27,5 also doppelt so 
viele. Wie kann das sein? Enorme Heraus-
forderungen treffen die Käsereiindustrie, 
wie steigende Nachfrage, knappe Res-
sourcen, zunehmender Druck nachhaltig 
zu wirtschaften, stark gestiegene Kosten 
und die Regulierungswut mit entstehen-
den Wettbewerbsnachteilen. Daraus re-
sultiert laut Weixlgartner, dass nachhal-
tige Rohstoffbeschaffung, Optimierung 
der Produktionsprozesse, nachhaltige 
Verpackungslösungen, Abfallmanage-
ment, Kreislaufwirtschaft und Digitalisie-
rung in den Fokus müssen. Der Referent 
führte aus, dass mithilfe fundierter Ana-
lysen und praxisorientierter Lösungen, 
Käsereien innovative Ansätze implemen-
tieren  und so nachhaltig erfolgreich sein 
können. Weixlgartner sah Qualität als 
Grundlage für Erfolg und optimierte Pro-
zesse als wichtigen Erfolgsfaktor. Eine 
Steigerung der Wertschöpfung könne 
durch eine klare Marktorientierung, eine 
Optimierung des Produktportfolios ein-
geschlossen, erreicht werden. Wichtig 
bei all den Analysen und Maßnahmen, 
führte Weixlgartner aus, sei Transparenz 
durch Methode. Was die Führung im 

Wie man die Käseproduktion nachhaltig optimiert, 
beleuchtete Josef Weixlgartner in Kempten.

Sandra Mühlbauer sprach über die zukünftige Pro-
duktion von und den zukünftigen Bedarf an Käse.

Nicole Golda informierte die Zuhörer über rechtli-
che Grundlagen beim Käse.
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Unternehmen anbelangt, sieht er Leader-
ship gegenüber Managing im Vorteil. Er 
schloss mit einem Satz von Goethe: »So-
bald der Geist auf ein Ziel gerichtet ist, 
kommt ihm vieles entgegen.«

Digitale Effizienzsteigerung in
der Produktion

Digitale Effizienzsteigerung in der Kä-
sereiproduktion besprachen Marc Jägeler 
und Andy Manley gemeinsam. Die Her-
ausforderungen heißen stetig wachsende 
Bevölkerung, sich verändernde Präferen-
zen der Kunden, begrenzte Ressourcen 
und die Auswirkungen auf die Umwelt. 
Den Wandel, so die Referenten, müssen 
wir gemeinsam vollziehen. Helfen wür-
den uns dabei digitale Zwillinge.
In der praktischen Anwendung gibt es 
drei Arten von digitalen Zwillingen: der 
digitale Zwilling des Produkts, der Pro-
duktion und der Performance. Anhand 
des Schemas einer Pasta Filata-Produk-
tion erläuterten die Referenten Ansatz 
und Auswertungsmöglichkeiten. Erreich-
te Ergebnisse waren eine Reduzierung 
der Standardabweichung um ca. 0,2 %, 
Eine Absenkung der Trockenmasse bis zu 
0,3 % und eine Steigerung der First Time 
Right Quote um 0,1 %. Das Beispiel war 
eine Prozessstabilisierung zur Reduzie-
rung von Fehlern und Annäherung der 

Trockenmasse an den Grenzwert, durch 
kontinuierliche Produktionsüberwa-
chung. Basis war die Fehlererfassung und 
Produktionsvorhersage, in Verbindung 
mit KI-Steuerung der Produktion. Hier-
durch resultiert entsprechend auch ein 
höheres First Time Right. Zusammenfas-
send bedeutet das über 350.000 € unge-
nutzter Produktivitätsbonus pro Jahr bei 
einer angenommenen Produktionsmen-
ge von 30.000 t/a und einem Käsepreis  
von 3,50 €/kg. Auch Herausforderungen 
für den intelligenten und nachhaltigen 
energetischen Betrieb können so ange-
gangen werden. 
Die Aussage der Referenten zum Ab-

schluss war: »Durch innovative und nach-
haltige industriespezifische Lösungen, 
Effizienz und Produktivität steigern und 
zugleich Ressourcen, Kosten und Energie 
einsparen!«
Zum Ende des ersten Tages konnten die 
Teilnehmer, bei einem guten Abendessen 
im Restaurant Landhaus Sommerau in 
Buchenberg, die Informationen des Tages 
sacken lassen und fachlichen wie priva-
ten Meinungsaustausch pflegen
 � Ivan Sterk

Der Nachbericht wird fortgesetzt in der 
kommenden Ausgabe der dmz.

Marc Jägeler (links) und Andy Manley von Siemens informierten über Möglichkeiten zur digitalen Effizien -
steigerung in Käsereien. � Fotos: Ivan Sterk

Neues BZL-Unterrichtsmaterial für die berufliche Bildun
Innovationen bedeuten mitunter Ver-
änderung – aber auch Verbesserung. In 
der Landwirtschaft kann Innovation Pro-
dukte, Verfahren, Prozesse oder Techno-
logien betreffen. Der Unterrichtsbau-
stein des Bundesinformationszentrums 
Landwirtschaft (BZL) »Innovationen: 
Neue Ideen im Betrieb umsetzen» sen-
sibilisiert Studierende an Fachschulen 
für die Chancen und Möglichkeiten von 
Innovationen. Das Unterrichtsmaterial 
ist ab sofort kostenfrei verfügbar. Zwei 
Workshops geben 2025 Einblicke in die 
praktische Anwendung. Am Beispiel der 
Europäischen Innovationspartnerschaft 
für Landwirtschaft-liche Produktivität 
und Nachhaltigkeit (EIP-Agri) erleben die 
Studierenden die Auswirkungen innovati-
ver Ideen praxisnah. Dabei werden Ideen 
und Ansätze sowie die Prozesse von In-

novation und Veränderungen auf per-
sönlicher und fachlicher Ebene beleuch-
tet. Über die EIP-Agri können Landwirte 
gemeinsam mit Wissenschaft, Beratung 
und Unternehmen eigene Ideen umset-
zen. Die EU und die Bundesländer unter-
stützen die Projekte mit Mitteln aus der 
Gemeinsamen Agrarpolitik (GAP). Das 
Unterrichtsmaterial ist in Zusammenar-
beit mit der Deutschen Vernetzungsstelle 
Ländliche Räume – für die Gemeinsame 
Agrarpolitik der EU (DVS) entstanden. 
Ideengeber, insbesondere für die Metho-
de der Innovationsanalyse, war das Bay-
erische Staatsministerium für Ernährung, 
Landwirtschaft, Forsten und Tourismus. 
Der Unterrichtsbaustein steht im BLE-
Medienservice unter der Artikelnummer 
0745 kostenfrei zum Herunterladen zur 
Verfügung. � pm

Das neue Unterrichtsmaterial »Innovation: Neue 
Ideen im Betrieb umsetzen« ist kostenfrei verfüg-
bar. � Foto: BZL


