
  
 

  

Veranstaltungsort: 
LVFZ für Molkereiwirtschaft Kempten (Molkereischule) 
Auf dem Bühl 84 
87437 Kempten 
  

 
 

 Dienstag, 16. Juni 2026 

09:30 Registrierung / Eröffnung der Foyer-Ausstellung 

Kleiner Imbiss  

10:30 Eröffnung und Begrüßung der Teilnehmer 

Dr. Maximilian Moravek, Geschäftsführer,  
muva kempten GmbH 

10:45  Welche Entwicklungen werden die Zukunft veganer 
Alternativen bestimmen? 
 Akzeptanz bei den Konsumenten und der Gesellschaft 
 Fortschritte in Sensorik und Funktionalität  
 Ernährung im Lichte unserer Verantwortung 
 Entwicklung des Marktes und Ausblick 

Georg Herbertz, Herbertz Dairy Food Service 

11:30 

  

Bessere Proteine auf den Tisch bringen 
„Wir pflanzen unser Fleisch“ -  Der nachhaltige 
Blick über den Tellerrand   

Dr. Judith Wemmer, Mitgründerin von Planted 

12:15 Uhr: Mittagessen 
Besuch der Foyer-Ausstellung 

13:30 Potenziale von Direktgelierung, Einsatz in 
Hybridprodukten und rekombinanter Erzeugung          

Michael Reitmaier, Technische Universität München 

14:15 Alternativprodukte zu tierischen Lebensmitteln 
als Beitrag zu einer nachhaltigeren Ernährung 
 Forderungen an die Politik auf Basis des Gutachtens 

des wissenschaftlichen Beirates für Agrarpolitik, 
Ernährung und gesundheitlichen Verbraucherschutz      

Prof. Dr. Justus Wesseler, Chair Agricultural Economics and 
Rural Policy Group - Wageningen University Wissenschaftlicher 
Beirat für Agrarpolitik, Ernährung und gesundheitlichen 
Verbraucherschutz 

15:00 Uhr: Pause / Foyer-Ausstellung  

15:30 Hat sich der Klimawandel beschleunigt?  
Stand des Wissens, mögliche Ursachen und Folgen 

 Fragen / Antworten 

Dr. Hauke Schmidt, Max-Planck-Institut für Meteorologie 

16:30 Zusammenfassung / Besuch Foyer-Ausstellung 

18:20 Abholung der Gäste an den Hotels (Bustransfer) 

19:00 
 

Einladung zum gemeinsamen Abendessen  
Spezialitäten der Bayrischen Küche, Sektempfang, 
Networking mit Teilnehmern, Referenten, den 
Ausstellenden und Gästen 
Restaurant Landhaus Sommerau, Buchenberg 

ca.  
22:30 

Anschließend Bustransfer zurück zu den Hotels 

 

 Mittwoch, 17. Juni 2026 

08:30 Besuch der Foyer-Ausstellung 

09:00 Begrüßung der Teilnehmer 
Georg Herbertz, Herbertz Dairy Food Service 

09:10 

 

Pflanzliche Proteinquellen und Milchwirtschaft im 
Wandel – Wie das PIONEER-Netzwerk Innovationen 
verbindet  
Marvin Anker, DLG Frankfurt / Projektleiter Pioneer 

09:40 Vorstellung von Projekten der PIONEER-Teilnehmer    
 

 Projekt funHapro 
Funktionalisierung von Haferproteinkonzentraten mittels 
Hochintensiv-Ultraschall und enzymatischer Behandlung 

Prozessentwicklung, Chancen und Herausforderungen 

Alina Kloka, Hochschule Anhalt, Köthen 
 

 Projekt REALKAE 
Präzisionsfermentation als Baustein der Milchwirtschaft: 
Technologische Reife, Wirtschaftlichkeit, Umsetzungshürden 

Dr. Maria Scharfe, Formo Foods, Berlin 

10:30 Uhr: Pause mit Besuch der Foyer-Ausstellung  

11:00 

 

 

Stand der zellulären Landwirtschaft zur Gewinnung 
alternativer Rohstoffe für den gesamten Lebens-
mittelsektor 
 Welche Chancen bestehen für den künftigen Einsatz in 

der Milchwirtschaft? 

Christina Peternell, Technische Universität München 

11:45 

 
  

Wenn Worte meine Sprache wären… 
Praktische Konzepte für die Entwicklung von 
sensorischem Fachvokabular  

Rebekka Wucher, muva kempten GmbH  

12:15 

 
 

 

Cremig ohne Kuh: Next-Gen veganes Eis aus 
pflanzlichen Milchalternativen  
 Wie veganes Eis überzeugt:  

Schmelz und Geschmack auf den Punkt 

Technikerschüler des LVFZ Kempten (Jahrgang 2025/27) 

12:45 Uhr: Leichtes Mittagessen 
Besuch der Foyer-Ausstellung / Produktverkostung 

13:45 Beyond the Cow – Chancen und Herausforderungen 
der Vermarktung alternativer Milchprodukte aus 
Präzisionsfermentation                      

Prof. Dr. Sarah Kühl, Hochschule Weihenstephan-Triesdorf 

14:15 
 

Neue Wege in der Produktion von veganen 
Käsealternativen  
 Gemüsepürees und Pflanzenproteine eröffnen 

geschmackliche Tiefe und optimierte Nährwerte 

Kerstin Bergander-Kleinert und Florian Kimpel, DÖHLER 

14:45 Die Zunge überraschen! 
Innovative Geschmacksmodulatoren zur Optimierung der 
Sensorik von pflanzlichen Milch-Alternativen 
 Musterverkostung (vorher - nachher)  

Monika Gälweiler und Dirk Denzer, Univar Solutions 

15:15 Zusammenfassung und Verabschiedung 

15:45 Ende 

 

7. Internationale Konferenz 

BEDEUTUNG PFLANZLICHER UND ZELLBASIERTER  
ALTERNATIVEN FÜR DIE MILCHWIRTSCHAFT 
Kempten: 16./17. Juni 2026 (Präsenz) 

 

Anmeldung 
& Infos zur 
Konferenz: 


