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IT-SYSTEME

Seit rund 25 Jahren arbeitet die Käserebellen GmbH in Oberbayern mit 
dem bewährten ERP-System von Winweb. Im Laufe der Zeit wurden 
rund um die Herstellung und den Vertrieb von neuen Kreationen wie 
auch bewährt guten Käsesorten immer modernere Funktionen von 
winweb-food genutzt. Die Branchensoftware kommt in verschiedenen 
Bereichen des Unternehmens zum Einsatz.

Die Abläufe sicher im Griff
Branchenspezifisches ERP-System vereinfacht tägliche Routinen bei Käsehersteller

zur Reifung, Verfeinerung und Weiterverarbei-
tung nach Steingaden in Oberbayern transpor-
tiert werden, wo auch die Verwaltung der Käse-
rebellen sitzt. 

Und hier kommt die Branchensoftware der 
Winweb Informationstechnologie GmbH aus 
Aldenhoven bei Aachen ins Spiel. Der Waren-
eingang in Steingaden wird im ERP-System 
winweb-food gebucht, um die Chargen lücken-
los rückverfolgen zu können. Gleichzeitig wer-
den QS-Prüfpläne abgefragt: Sind die Lkw 
sauber? Ist die Temperatur der eingelieferten 
Käselaibe korrekt? Und die Qualität wie ge-
wünscht? Mithilfe des ERP-Systems wird ge-
prüft und dokumentiert. Es meldet Fehler, 
wenn etwas nicht passt.

Die Käselaibe werden im Reifelager in Stein-
gaden geschmiert und gewendet. „Das über-
nimmt bei uns ein vollautomatisches System 
samt Roboter“, informiert Betriebsleiter und 
IT-Chef Tino Winterhalter. Maximal 200.000 
Laibe Schnitt- und Hartkäse können auf diese 
Weise regelmäßig gepflegt werden. Ist der Käse 
reif für die Weiterverarbeitung, wird er mit 
Kräutern und Gewürzen zu 60 verschiedenen 
Sorten veredelt. Auch die genauen Mischungen 
sind in winweb-food als Rezepturen hinterlegt 
und werden zu jeder Käsesorte im ERP-System 
verbucht. Sobald der Käse fertig ist zum Ver-

zehr, werden die Laibe vollautomatisch ge-
schnitten, verpackt, ausgezeichnet und die 
NVE-Etiketten passend ausgedruckt. Mittels 
EDI-Schnittstelle werden mit dem Handel 
sämtliche Informationen über die bestellten 
Waren ausgetauscht.

Etwas Besonderes stellt der Webshop da: 
„Wir haben mehr als 100.000 Kundenadressen 
im Bereich B2C“, sagt Köpf. Um diese große 
Menge bearbeiten zu können, ist der Online-
Shop an winweb-food angeschlossen. Hier wer-
den automatisch neue Adressen und Kunden-
aufträge angelegt. Da es sich um Endkunden 
handelt, wechseln die Aufträge ständig. Die 
Bestellungen werden über EDI direkt ins Sys-
tem übertragen. „Wir haben schon ein extrem 

Der "Köhse" ist die neueste Kreation von
den Käserebellen. Den würde auch der 

Pumuckl essen, der ansonsten bei Käse die 
Nase rümpft. Und so ziert der kleine Kobold aus 
der Feder von Ellis Kaut den Möhren-Käse des 
Unternehmens. „Der Einzelhandel hat nach 
einem Produkt speziell für Kinder gefragt“, er-
zählt Vertriebs- und Marketingleiter Matthias 
Köpf, der sich das nicht zweimal sagen ließ. 
„Und so haben wir Möhren und Käse genom-
men und damit den Köhse erfunden.“

Kein Wunder, dass Köpf auf den Einzelhandel 
hört, gehen doch jährlich satte 37 Prozent, 
knapp 1.700 Tonnen Käse, in diesen Bereich. Der 
Großhandel wird mit circa 1.000 Tonnen be-
liefert. Eigene Läden und Franchisegeschäfte 
erhalten rund 15 Prozent der gesamten Käse-
menge, was in etwa auch der Summe ent-
spricht, die an den Facheinzelhandel und in alle 
Welt exportiert wird. Immerhin noch circa 230 
Tonnen im Jahr werden an Privatkunden ver-
sendet und knapp 240 Tonnen gehen an Markt-
händler, Gastronomie und Hotellerie.

Dafür liefern rund 500 Bauern aus Vorarl-
berg, Tirol und dem Allgäu jährlich etwa 50 Mil-
lionen Liter frische Heumilch in die drei eigenen 
Sennereien in Vorarlberg und Tirol. Aus circa 
15.000 Litern Milch werden Tag für Tag 240 
sechs Kilo schwere Laibe Käse hergestellt, die 

Betriebsleiter und IT-Chef Tino Winterhalter wirft 
einen Kontrollblick auf die Verpackungslinie.

Die Käselaibe werden im Reifelager in Steingaden vollautomatisch geschmiert und gewendet. Rechts: In den eigenen Filialen und den Franchisegeschäften wird das  
Winweb-Ladensystem genutzt.
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zertifikate, Artikelspezifikationen oder Konfor-
mitätsbescheinigungen, bei denen es automa-
tisch eine Erinnerung gibt, wenn sie abgelaufen 
sind. Gleichzeitig werden die Lieferscheine ver-
bucht. 

Tino Winterhalter kennt winweb-food seit 
rund 25 Jahren und hat immer noch Ideen, was 
er gerne als nächstes mit dem ERP-System ver-
einfachen möchte: „Winweb hat eine Lager-
platzverwaltung, die auch uns einen großen 
Mehrwert bringen würde. Vielleicht kriegen wir 
das ja in absehbarer Zeit noch hin.“ Damit der 
"Köhse" vom Pumuckl im Lager nicht erst ge-
sucht werden muss und die Kommissionier-
wege besser gesteuert werden können.� St. ■

www.kaeserebellen.com
www.winweb.de

gang. Die Versanddaten werden automatisch 
aus dem ERP-System über eine zertifizierte 
Schnittstelle an den Paketdienstleister über-
mittelt. Dieser sendet die Paketlabels, die dann 
in winweb-food ausgedruckt werden.

Für die eigenen Filialen und für die Franchise-
geschäfte nutzen die Käserebellen das Win-
web-Ladensystem, mit dem die Artikel samt 
den aktuellen Preisen direkt auf die Mettler-
Waagen in die verschiedenen Verkaufsstellen 
übertragen werden. Selbst Inhaltsstoffe und 
Allergene sind dort hinterlegt, um Rückfragen 
von Kunden gezielt beantwortet zu können.

Alle Belege vom Wareneingang bis zum  
Versand werden letztendlich im Dokumenten-
managementsystem für die elektronische 
Rechnungsprüfung und die Erfassung der Ge-
nehmigungsprozesse gesammelt: Lieferanten-

hohes Belegaufkommen“, berichtet Winterhal-
ter. „Dass wir die Preislisten über winweb-food 
erstellen und anpassen, erleichtert die Arbeit 
sehr.“ Als Preisauszeichner wird ein Modell von 
Leich und Mehl genutzt, welches problemlos in 
den Ablauf von winweb-food integriert werden 
kann. 

Kommissioniert werden die Bestellungen per 
Hand-held-Scannern mit Touch-Displays, die 
an das ERP-System rückmelden, welche und 
wie viele Käsestücke an welchen Kunden ver-
sendet werden sollen. Das verringert Fehler 
und gewährleistet eine schnellere Abarbeitung. 
Sind die bestellten Artikel durch den Kommis-
sionierer zusammengestellt, wird das Mindest-
haltbarkeitsdatum geprüft und notiert, ob die 
Ware ordentlich verpackt ist. Erst dann erteilt 
winweb-food die Freigabe für den Warenaus-
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Filterbeutel

Vielseitig einsetzbar in der Lebensmittelproduktion
Prozesssicherheit und Produktqualität: Wolf-
technik bietet mit seinem umfangreichen Fil-
terbeutelprogramm zuverlässige Lösungen für 
die industrielle Flüssigkeitsfiltration – flexibel 
anpassbar, lebensmittelkonform und optimiert 
für anspruchsvolle Prozesse. Die Filterbeutel 
sind in unterschiedlichen Größen, Filterfein-
heiten und Materialien erhältlich.

Klassische Anwendungsgebiete reichen von 
der Filtration zähflüssiger Rohstoffe in der Le-
bensmittelproduktion bis zur Klarifikation von 
Softdrinks und Fruchtsäften. Die WFB-Filter-
beutel bestehen aus lebensmittelkonformen 
Materialien und verfügen über alle wichtigen 
EU-Zertifikate.

Die Auswahl an Filtermaterialien, darunter 
Polypropylen-Vlies, Polyester-Vlies und Nylon-
Gewebe, ermöglicht eine präzise Anpassung an 
chemische und thermische Anforderungen im 
jeweiligen Prozess. Die Nahtstellen der Filter-
beutel aus Polypropylen und Polyester sind voll-

ständig ultraschallgeschweißt, was eine hohe 
Festigkeit und ein sicheres, partikelfreies Filtra-
tionsergebnis gewährleistet. Auch bei den Va-
rianten aus Nylon kommt eine besonders sta-
bile Verarbeitung mit verstärkten Nähten und 
Ultraschallverschweißung am Kragen zum Ein-
satz. Der robuste Abdichtkragen mit weicher 
Dichtlippe sorgt für eine sichere, leckagefreie 
Abdichtung und einfaches Handling beim 
Wechsel – ein entscheidender Vorteil in hygie-
nekritischen Anwendungen.

Eine technologische Weiterentwicklung sind 
die gefalteten Filterbeutel von Wolftechnik. Der 
einlagige WFB-1AP ist mit einem NMO-Stütz-
gewebe verstärkt und erreicht durch seine Fal-
tung eine Filterfläche von 1,2 Quadratmeter – 
das 2,5-Fache eines Standardbeutels. Der 
doppellagige WFB-2IP verfügt über eine innen-
liegende Faltung und bietet je nach Größe bis 
zu ein Quadratmeter Filterfläche und damit 
zweimal soviel wie herkömmliche Filterbeutel 

– bei gleichzeitig verbesserter Filtratqualität.
Beide Varianten zeichnen sich durch verlänger-
te Standzeiten und reduzierte Wechselinter-
valle aus.� St. 
www.wolftechnik.de

WFB-Filterbeutel können von der Tankwagenanliefe-
rung, der Verarbeitung der Rohstoffe und Zwischen-
produkte im Prozess bis kurz vor der Abfüllung über-
all eingesetzt werden.

Vertriebs- und Marketingleiter Matthias Köpf während der Verpackungsgestaltung für den neuen "Köhse", der vor allem Kinder ansprechen soll. Rechts: Bei den World 
Cheese Awards 2025 erhielten Käserebellen-Produkte hohe Auszeichnungen.
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