Organisatorische Hinweise

Tagungsadresse
Seefisch Kochstudio
Am Schaufenster 6, 27572 Bremerhaven

Teilnahmegebiihr

Mitglieder * EUR 430,00
Nichtmitglieder EUR 490,00
Studentische Mitglieder* EUR 75,00
Studentische Nichtmitglieder EUR 100,00

*GDL, SGLWT, V.O.L.B., NAGEB
Anmeldung und Kontakt

Gesellschaft Deutscher Lebensmitteltechnologen e.V.
Frau Sandra Buckenhiskes
Bahnhofstr. 7, 71701 Schwieberdingen

Telefon 07150 /91 78 722 Mobil 0151 /12308147
E-Mail gdi@gdl-ev.org

Ein Anmeldeformular finden Sie im Internet unter
www.gdl-ev.org. Gerne nehmen wir lhre Anmeldung auch
per E-Mail entgegen.

Bitte beachten Sie die Teilnahmebedingungen sowie die
Datenschutzhinweise auf unserer Homepage www.gdl-
ev.org/teilnahmebedingungen

Anmeldeschluss 2. Marz 2020

Nach dem Eingang lhrer Anmeldung erhalten Sie eine
Anmeldebestatigung und die Rechnung per E-Mail. Bitte
prufen Sie auch lhren Spam-Ordner.

Bei Stornierung der Anmeldung bis 7 Tage vor der
Veranstaltung fallt eine Bearbeitungsgebihr von 50,- Euro
an. Danach, bzw. bei Nichterscheinen des Teilnehmers, ist
die gesamte Teilnahmegebihr zu entrichten. Die
Benennung eines Ersatzteilnehmers ist mdglich.

In den Teilnahmegebiihren sind enthalten

Tagungsunterlagen, Besuch der Vortrage, Pausenimbiss
und -getrénke, sowie das gemeinsame Abendessen am
17. Mérz 2020.
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ONE FOR ALL. ALL IN ONE.
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Intralogistics

Food Packaging | Safety & Analytics

Food Processing

Digitalisation | Automation | Envircnment & Energy | 5Cience & Pioneering

GDL

GDL-Symposium

Vegetarische und vegane
Lebensmittel
— eine technologische
Herausforderung?!

17./18. Marz 2020
Bremerhaven

Veranstalter
Gesellschaft Deutscher Lebensmitteltechnologen
e.V.
(GDL)

Nutzen Sie schon jetzt die Gelegenheit, sich
Uber unsere Aussteller zu informieren

CFF GmbH & Co. KG
Chr. Hansen GmbH
Chemische Fabrik Dr. Weigert GmbH & Co. KG
Georg Breuer GmbH
Glass GmbH + Co. KG
GNT Europa GmbH
Ingredion Germany GmbH
SMC Deutschland GmbH

Alle Informationen sowie aktuelle Meldungen
finden Sie auch im Internet unter:
www.gdl-ev.org



Dienstag, 17. Marz 2020

10.00 — 10.05
BegriRung und Einfuhrung
Dr. Knut Franke, GDL e.V.

10.05-10.10

GruRworte

Nils Schnorrenberger, BIS Bremerhavener Gesellschaft
fur Investitionsférderung und Stadtentwicklung mbH

10.10 - 10.50

Einsatzmdglichkeiten und technologische Trends bei
der Herstellung veganer Lebensmittel mittels
Doppelschneckenextruder

Andreas WeilRenberger

Coperion K-Tron Deutschland GmbH, Offenbach

10.50 - 11.30

Sichere und haltbare vegane und vegetarische
Lebensmittel — verlassliche Risikoanalysen und
Méglichkeiten zur Stabilisierung

Dr. Dieter Elsser-Gravesen

ISI FOOD PROTECTION ApS, Aarhus, Danemark

11.30-12.10

Hefeextrakte — mehr als nur Umami in vegetarischen
und veganen Produkten

Simone Erb

Leiber GmbH, Bramsche

12.10 - 13.30 Mittagspause

13.30 - 14.10

Strukturierung von Proteinen in der Nassextrusion aus
biothermofluiddynamischem Blickwinkel

Prof. Dr.-Ing. habil. Cornelia Rauh

Technische Universitat Berlin

14.10 - 14.50

Entwicklung pflanzlicher Proteinerfrischungsgetrénke
auf Lupinenbasis unter Nutzung eines kombinierten
Maische- und Fermentationsverfahrens

Dr.-Ing. Raffael Osen

Fraunhofer-Institute for Process Engineering and
Packaging IVV, Freising

14.50 — 15.30

Die perfekte Unterstutzung fur Fleischalternativen durch
natlrliche Braunténe von Apfelextrakten sowie
Texturierung und Wasserhaltung mit hochfunktionellen
Citrus- und Apfelfasern

David Gebhardt-Mencke

Herbafood Ingredients GmbH, Werder

15.30 — 16.00 Kaffeepause

16.00 — 16.40

Next Generation Proteins — Potenziale alternativer
Proteinquellen

Martin Schiiring

ttz Bremerhaven

16.40 - 17.20

Natirliche Farbstoffe und farbende Lebensmittel und
deren Einsatz in veganen und vegetarischen
Lebensmitteln

Carolin Dunker

Chr. Hansen GmbH, Nienburg

17.20 — 18.00

Kennzeichnung von vegetarischen Lebensmitteln — Ein
Buch mit sieben Siegeln?

RA Dr. Clemens Comans

cibus Rechtsanwalte, Gummersbach

19.00 Gemeinsames Abendessen

Mittwoch, 18. Mé&rz 2020

09.00 - 09.40

Klein. Grun. Super. Die Erbse und ihre vielfaltigen
Méglichkeiten

Stefanie Holtz und Marc Schlegel

Georg Breuer GmbH FOOD INGREDIENTS, Konigstein

09.40-10.20

Erfolgreiche Produktentwicklung proteinreicher veganer
Lebensmittel: funktionelle Proteine und mehr

Dr. Jens Méder

ADM WILD Europe GmbH & Co. KG, Berlin

10.20 - 11.00

Vegetarische Produkte mit mehr Biss: Uberblick tiber
funktionelle Inhaltsstoffe im Fleischersatz

Dr. Anita Hirte

SE Tylose GmbH & Co. KG, Wiesbaden

11.00 — 11.30 Kaffeepause

11.30 -12.10

Zusammensetzung und Eigenschaften eines ,nativen”
Rapsproteinprodukts

Steffen Hruschka

GEA Westfalia Separator Group GmbH, Oelde

12.10 - 12.50

Pflanzenbasierte Farben: Bedeutung und
Herausforderungen am Beispiel Fleischalternativen
Maike Frerichs

GNT Europa GmbH, Aachen

12.50 - 13.30

Natirliches Vitamin C der Acerolakirsche als Clean Label
Ersatz fir reine Ascorbinsaure

Dorian Suchan

Bdsch Boden Spies Import GmbH, Hamburg

13.30 - 14.10

Optimierung des Energieeintrages bei Intensivmischern
Karsten Ollesch

Glass GmbH & Co. KG, Paderborn

14.10 Ende der Veranstaltung





