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Christian Garel, 
Produktionsleiter Bayet (F)

Fernando Rodríguez González (33, 

verheiratet) ist seit 2006 technischer 

Betriebsleiter der spanischen SARIA-

Anlage DIMARGRASA bei Madrid. 

Der Ingenieur war vorher als Be-

triebsleiter Instandhaltung, Produkti-

onsingenieur und Leiter der Maschi-

neninstandhaltung bei verschiedenen 

spanischen Firmen tätig.

Sein jetziger Aufgabenbereich bein-

haltet die Überwachung der techni-

schen Anlagen, die Instandhaltung 

sowie die Optimierung des Anlagen-

betriebes. Was ihm in seinem Beruf 

besonders gefällt, beantwortet Señor 

Gonzales so: „An meiner Tätigkeit 

gefällt mir besonders die verantwor-

tungsvolle und spannende Tätigkeit 

Fernando Rodriguez Gonzales,
Technischer Betriebsleiter DIMARGRASA (E)

Vor 31Jahren hat Herr Christian Garel 

(56) bei SARIA angefangen, zuerst als 

Industriemeister in Grigny (diese An-

lage ist heute geschlossen), dann war 

er 13 Jahre in Saint-Denis, und vier 

Jahre in Concarneau. 

Seit 1997 ist er als Produktionsleiter 

in Bayet tätig. Er ist für das Umwelt- 

und Industriemanagement zuständig 

(High Risk- und Low Risk-Bereich) 

und bekommt Unterstützung vom 

Produktions- und Wartungsteam so-

wie von der Umweltabteilung. Außer-

dem befasst er sich mit den techni-

Fernando Rodriguez Gonzáles 

Christian Garel

in einer multinationalen Arbeitsat-

mosphäre. Darüber hinaus bietet 

die fl ache Hierarchie ein großes 

Entwicklungspotential. Ich bin 

überzeugt, dass die Gruppe perfekt 

für die kommenden Veränderungen 

im Entsorgungsmarkt in Spanien 

aufgestellt ist."

SARIA-Anlage 
DIMARGRASA bei Madrid

schen Projekten der Anlage. Derzeit 

ist er z. B. mit dem Aufbau von drei 

neuen Lagersilos für Mehl (Kat. 3) 

beschäftigt.

Produktionsstätte Bayet, 
Kläranlage
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Energiekosten – Die Herausforderung 

der kommenden Jahre

„Betrachtet man die Kostenentwick-

lung im Energiebereich (Brennstoff e, 

Strom) so bin ich überzeugt, dass die 

Reduzierung der Energiekosten durch 

Nutzung von Abenergie ein Schwer-

punkt unserer Arbeit in Zukunft sein 

wird bzw. muss. 

Unser Verarbeitungsprozess von tie-

rischen Nebenprodukten wird von 

den thermischen Prozessen der Steri-

lisation und Trocknung energetisch 

dominiert. Wenn man bedenkt, dass 

mit der Kondensation der Brüden 

(mit Wasserdampf gesättigte Luft, die 

beim Kochen oder Trocknen entsteht) 

aus der Sterilisation und der Trock-

nung ca. 2/3 der eingesetzten Ener-

gie vernichtet wird, so ist genau die 

Nutzung dieser Energie künftig für 

eine Erhöhung der Energieeffi  zienz 

unserer Prozesse zwingend erforder-

lich. 

Neue technische Lösungen wie bei 

der KFU in Marl oder bei SecAnim in 

Nutzung der Brüden zur 
Vortrocknung der Rohwaren: 

Moderne Zweistufi ge 
Eindampfungsanlage in 

Concarneau

Mützel, zeigen uns, dass Energie-

einsparungen von ca. 30 % durch 

die Nutzung der Brüden aus der 

Trocknung in einer Eindampfanla-

ge zum Zwecke der Vortrocknung 

unserer Rohware erreichbar sind.

Dieses mögliche Einsparpotential 

an Energie zwingt uns zum Um-

denken bei der weiteren technolo-

gischen Gestaltung unserer Verar-

beitungsanlagen. 

Erste konzeptionelle Vorstellungen 

zur Umsetzung dieser technologi-

schen Veränderungen sind bereits 

auf dem Papier und wir hoff en, dass 

wir 2009 erste Projekte hierzu reali-

sieren können.“ •dr. eberhard schmidt

Das war einmal: 
Brüdenkondensation ohne 

Energierückgewinnung –
Getrocknete Brüden 

werden jetzt zur Vortrock-
nung der Rohware genutzt.

Zur Frage, welche Schwerpunkte SARIA im Anlagenbau in den kommenden Jahren setzen will, 

nannte Vorstandsmitglied Dr. Eberhard Schmidt „die Senkung“ der Energiekosten.
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Neue Aspekte bei der Nutzung/Verwertung von Mehlen und Fetten

Die Gretchen-Frage „Gibt es ein Leben außerhalb der Erde?“ lautet im Bereich Rendering: 

„Gibt es Märkte außerhalb Teller, Trog und Tank, außerhalb Acker, Ofen und Oleochemie?“.

Lebens-, Futter- und Düngemittel, 

Brenn-, Kraft- sowie Grundstoff e für 

die oleochemische Industrie sind und 

bleiben die Hauptprodukte, die wir 

täglich herstellen. Aber gibt es ande-

re, vielleicht völlig neue Märkte oder 

Produkte?

Während sich in den europäischen 

Ländern nur ab und zu Universitäten 

und Forschungseinrichtungen an 

diese Fragen wagen, gibt es in den 

USA die FPRF, die Fat and Protein 

Research Foundation, die seit 1962 

Forschung für den Bereich Rendering 

und seit 2005 an der Clemson-Uni-

versity (South Carolina) das ACREC, 

Animal Co-Products Research and 

Education Center, fi nanziert. SARIA 

ist seit vielen Jahren förderndes Mit-

glied im FPRF. Schwerpunkte sind 

seit jeher die Bereiche mit der höchs-

ten Wertschöpfung: Futtermittel und 

in letzter Zeit zunehmend die Aqua-

kultur.

Daneben befasst sich das zum US-

Agrarministerium gehörende Eastern 

Regional Research Center (ERRC) in 

Wyndmoor, Pennsylvania, mit der 

Nutzung tierischer Nebenprodukte.

Einige Forschungstitel belegen, wie 

vielfältig geforscht wird:

•  Herstellung bioabbaubarer Kunst-

stoff e

•   Herstellung von Biodiesel im Drei-

Phasen-Reaktor

•  Neuartig strukturierte Polymere 

• Extraktion natürlicher Wachstums- 

 förderer

•  Reduktion der Salmonellenbelas-

tung durch Bakteriophagen

•  Natürliche Antioxidantien auf 

Proteinbasis

•  Isolierung antimikrobiologischer 

Substanzen

•  Bedingungen für die thermische 

Zerstörung des Vogelgrippevirus

•  Talgmodifi kationen zur Verbesse-

rung der Aufnahme im Pansen

•  Suche nach mikrobiologischen Wert-

stoff en im Flotationsschlämmen

•  Fermentative Herstellung von bio-

aktiven Reinigungsmitteln aus 

Fetten

• Nutzung von Glycerin

•  Biodiesel aus fetthaltigen Feststoff en  

Insbesondere das Beispiel Biodiesel 

aus tierischen Fetten, das sich gerade 

in den USA von einem Nischenpro-

dukt innerhalb kürzester Zeit zu 

einem wichtigen Markt entwickelt 

hat, zeigt, wie wichtig Wissensvor-

sprung heute ist. 

So wie SARIA bereits seit Ende der 

90er Jahre aktiv dieses Thema aufge-

griff en hat und anschließend zwei 

hochmoderne Fettbiodieselanlagen 

aufgebaut hat (Malchin 2001, Lünen 

2006), ist die Gruppe selbst - oder 

durch die Beteiligung an den oben 

erwähnten Forschungsanstrengungen 

- kontinuierlich bemüht, neue Nut-

zungsmöglichkeiten der eigenen Pro-

dukte zu identifi zieren und wirt-

schaftlich nutzbar zu machen. Der 

Blick über den Tellerrand und die 

Off enheit für neue Produkte und 

neue Techniken war nie so wichtig 

wie heute. •dr. martin alm

Dr. Martin Alm (Forschung 
und Entwicklung)

Über den Tellerrand geschaut

SARIA ist kontinuierlich bemüht, neue Nutzungs-

möglichkeiten der eigenen Produkte zu identifi zie-

ren und wirtschaftlich nutzbar zu machen.
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Seit Mitte 2008 ergänzt eine neue Tochterfi rma die Aktivitäten der SARIA-Gruppe in Deutschland: die GERLICHER 

GmbH. GERLICHER beliefert deutschlandweit die Gastronomie und Lebensmittel-Industrie mit hochwertigen Ölen 

und Fetten und führt die gebrauchten Frittierfette anschließend wieder einer ökologisch sinnvollen Verwertung zu.

In der Gastronomie spielen pfl anzli-

che Fette und Öle – und deren Quali-

tät – eine wesentliche Rolle. Um bes-

ten Geschmack und größtmögliche 

Frische und Hygiene zu garantieren, 

müssen insbesondere Frittierfette re-

gelmäßig ausgetauscht werden. Die 

neue SARIA-Tochter GERLICHER hat 

sich in diesem Segment spezialisiert. 

Neben der Lebensmittelindustrie 

werden bundesweit Restaurants und 

Gaststätten mit einem breiten Spekt-

rum an hochwertigen Ölen und Fet-

ten beliefert und zugleich die ge-

brauchten Frittieröle entsorgt. Dabei 

nutzt GERLICHER das selbstentwi-

ckelte, innovative FATBACK-System, 

das die einfache Anlieferung und 

Abholung der Öle und Fette garan-

tiert.

Neues Erscheinungsbild auf Gerlicher-Fahrzeugen

Die Besonderheit der patentierten Ei-

genentwicklung: Anlieferung sowie 

Abholung der Produkte erfolgt in 

Mehrwegbehältern (20 Liter und 30 

Liter); der komplette Service ist ein 

Kreislauf. GERLICHER liefert zu-

nächst das frische Öl frei Haus im 

FATBACK-Behälter, der durch einen 

speziellen Entlüftungskanal „blub-

berfrei“ entleert werden kann. Das 

gebrauchte Frittieröl wird in einen 

anderen, leeren FATBACK-Behälter 

gefüllt, der auslaufsicher und hygie-

nisch wieder verschlossen werden 

kann. Bei der nächsten Lieferung 

werden die mit dem gebrauchten 

Frittierfett gefüllten Behälter im 

Tausch gleich wieder mitgenommen. 

Das ist nicht nur ökonomisch und 

ökologisch, sondern auch praktisch, 

sauber und eine Arbeitserleichterung 

für die Gastronomen!

„Die Mehrwegbehälter von FATBACK 

sind ein perfektes Beispiel, wie un-

nötiger Abfall effi  zient vermieden 

werden kann.“ so Siegfried Kochanek, 

der neben Hans-Heinrich Lüdde und 

SARIA-Vorstandsmitglied Franz-

Bernhard Thier einer der drei Ge-

schäftsführer des bereits 1985 in Ber-

lin gegründeten Unternehmens ist.

Das gebrauchte Fett wird nach der 

Abholung ökologisch sinnvoll zu 

ressourcenschonendem Biodiesel 

weiterverarbeitet. Ein bundesweites 

Vertriebsnetz ist Garant für kurzfris-

tige Lieferzyklen und individuellen 

Service. •marcel derichs

Die Mehrwegbehälter des FATBACK-Systems sind 

ein perfektes Beispiel, wie unnötiger Abfall effi  zient 

vermieden werden kann.

Darstellung des Gerlicher Fatback-Systems

Für`s Essen das Beste – 

GERLICHER Öle und Fette
ReFood bedient ein neues Marktsegment: Öle und Fette für die Gastronomie

A K T U E L L
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Die Gebrüder Schnittger GmbH ist 

eines der bedeutendsten deutschen 

Unternehmen im Bereich der Ver-

marktung von Häuten und Fellen. 

Standorte sind Bogen, Wolfert-

schwenden und Alzenau. Mit mo-

dernsten technischen Einrichtungen 

und qualifi ziertem Fachpersonal ist 

Schnittger seit mehr als 50 Jahren 

renommierter Zulieferer der inter-

nationalen Leder-Industrie. Aus ei-

ner Hand wird der gesamte Ar-

beitsprozess von der Aufbereitung 

der Rohware bis hin zur hochwerti-

gen Veredelung für die unter-

schiedlichen Handelspartner durch 

das Unternehmen abgedeckt. 

Das Unternehmen bezieht hauptsäch-

lich Rinder-/Bullenhäute aus deut-

schen/bayerischen Schlachtbetrieben. 

Die Anlieferung erfolgt in der Regel 

nachmittags, anschließend werden 

sie aufgehängt, registriert (Herkunft, 

Gewicht) und in einem Kühlraum 

aufbewahrt. Müssen Häute länger bis 

zur Verarbeitung eingelagert werden, 

dann werden sie vor Ort manuell 

oder maschinell eingesalzen.

Schnittger verkauft diese Häute zum 

einen an Gerbereien, welche die Häu-

te weiterverarbeiten und selbst ver-

markten. Diese Gerbereien liefern 

dann große Chargen (ab 100 Häute) 

z. B. an die Möbelindustrie, Automo-

bilsitzhersteller, Kreuzfahrtschiff aus-

rüster und Flugzeugausstatter. Zum 

anderen liefert Schnittger die Häute 

an Lohngerbereien, welche die Häute 

für Schnittger gerben, sortieren und 

färben. Diese Lohngerbereien liefern 

an Schnittger dann dreierlei Produkte:

a.  Sog. „Wetblue“ – Häute (oberer 

Teil der Haut nach dem Spalten, 

auch Narbenspalt genannt), die 

von Schnittger wiederum sortiert, 

und dann an Händler und Gerbe-

reien zur weiteren Veredelung ver-

kauft werden.

b.  Die Spalte (unterer Teil der Haut 

nach dem Spalten)

c.  Gefärbte Fertigleder, die von 

Schnittger in Zukunft unter dem 

neuen Label „BayernLeder“ ver-

marktet werden. 

Wer sind die Kunden von Schnittger:

1. Polsterwerkstätten

2.  Kleinmöbelhersteller (Manufac-

turen)

3. Polstermöbelhersteller

4.  Objekteinrichter (für Hotels, Gast-

stätten, Lobbies, Konferenzräume, 

Konzertsäale, Yachten, Privatfl ug-

zeuge, Wohnwagen).

5. Gerbereien

Die Vorteile von BayernLeder

1.  BayernLeder sind pestizidfrei, weil 

sie direkt aus Deutschland/Bayern 

kommen und keine lange Schiff s-

reise benötigen, wofür sie erst mit 

Konservierungsmitteln haltbar/

lagerfähig gemacht werden 

müssten.

2.  Es handelt sich um „DEUTSCHE“ 

Ware von hoher Qualität

3.  Schnittger hält ein großes Lager an 

Fertigleder vor, im Schnitt für fünf 

gängige Artikel jeweils bis zu 25 

Farben. Der Kunde braucht kein 

Lager.

4.  Die Lieferung erfolgt meistens 

noch am gleichen Tag 

5. Die Qualität ist sehr hoch

a.  Die Häute sind großfl ächig und 

fehlerfrei

b.  Die Häute werden mit Anilinfarben 

vollständig durchgefärbt – im 

Gegensatz zur billigeren Oberfl ä-

chenfärbung. •claus m. andreas

Das Verwaltungs- und 
Lagergebäude der 
Schnittger GmbH

Eine ausgebreitete 
„Wetblue“-Haut 
kann bis zu 8 qm 
groß sein

Schnittger – 

Kompetenz in Häuten und Fellen
Mit der neuen Marke „Bayernleder” Kunden gewinnen
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Spanien: SARIA erweitert Geschäftsaktivität

Neuer SARIA-Internetauftritt online

SARIA Spanien hat in den beiden 

ersten Monaten des laufenden Jahres 

die Unternehmen T.S.C und IBER-

GRASA erworben. T.S.C hat im Jahr 

2007 in Tarancón eine moderne Fab-

rik für die Verarbeitung tierischer 

Nebenprodukte errichtet.

Tarancón liegt 80 km östlich von 

Madrid in der Region Castilla-La 

Mancha. Ibergrasa, in Humanes de 

Madrid in der Provinz Madrid ange-

siedelt, stellt wie T.S.C Qualitätspro-

dukte für die Petfood-Industrie und 

für industrielle Anwendungen her. 

Die 2007 neu errichtete Produktionsanlage 
von T.S.C., S.A. in Tarancón

Die Anzahl der Menschen, die sich 

regelmäßig im Internet informieren, 

steigt permanent an. In Deutschland 

nutzen 64 Prozent der Bevölkerung 

regelmäßig das World Wide Web. 

Männer sind in Deutschland im 

Durchschnitt 1,3 Stunden am Tag 

online, Frauen durchschnittlich 0,8 

Stunden. Aber nicht nur die Anzahl 

der User steigt rasant an, auch die 

Darstellungsformen und Techniken 

entwickeln sich permanent weiter – 

Grund genug, den bisherigen Inter-

netauftritt zu modernisieren.

Seit März 2009 präsentiert sich 

SARIA Bio-Industries als Gruppe 

unter www.saria.com mit einem 

komplett überarbeiteten und neu 

gestalteten Internetauftritt. Analog 

Zwei neue Standorte; T.S.C in Tarancón und IBERGRASA in Humanes

Modernes Layout – viel Information – leichte Bedienbarkeit

D I E S  U N D  D A S



Mit Erwerb dieser beiden Unterneh-

men hat SARIA seine bestehenden 

Geschäftsaktivitäten deutlich aus-

weiten können. Bisher war SARIA in 

Spanien an den Standorten Arganda 

del Rey bei Madrid, Arteixo und 

Cerceda, beide in der Nähe von 

La Coruña, in der Produktion von 

Der neue Standort IBERICA DE GRASAS Y 
PROTEINA, SA (IBERGRASA) in Humanes 
de Madrid

Einmal im Jahr treff en sich Geschäftsführer, Bereichs-

leiter, Niederlassungsleiter, Vertriebsleiter, und Mitarbei-

ter aus Vertrieb und Verwaltung zum Erfahrungsaus-

tausch und Kennenlernen an wechselnden Orten in 

Deutschland. Diesmal fand das Treff en vom 22.-23. 

Januar 2009 in Münster statt.

80 Teilnehmer beim diesjährigen Dreikönigstreff en in Münster

„ Und was gibt’s bei 
Euch Neues?"
Diesjähriges SARIA-Dreikönigstreff en 

in Münster ein voller Erfolg

dazu wurde auch der deutsche Auf-

tritt www.saria.de überarbeitet. 

Neben allgemeinen Informationen 

über das Unternehmen und Aspekten 

wie Technologie oder Historie wurde 

ein Schwerpunkt auf die Produkte 

und Dienstleistungen gelegt, die von 

den einzelnen Tochtergesellschaften 

angeboten werden. So werden zum 

Beispiel die vielfältigen Anwen-

dungsgebiete der unterschiedlichen 

Produktgruppen im Bereich der 

Lebensmittel, der Landwirtschaft, der 

Tiernahrung und bei industriellen 

Anwendungen gezeigt.

Die einzelnen Tochtergesellschaften 

sind auch jeweils vertreten, wobei für 

weitere Informationen dann auf die 

jeweiligen Einzelauftritte „weiter ver-

linkt“ wird.

Der User erhält umfassende Informa-

tionen über SARIA, und dies modern 

aufbereitet, mit vielen plakativen 

Beispielen und fundierten Hinter-

gründen. „Der neue Internetauftritt 

hilft uns, unseren Geschäftspartnern 

und Kunden ein gutes Bild von dem 

Leistungsumfang unserer Gruppe zu 

geben. Der Stellenwert einer adäqua-

ten Internetpräsenz ist heutzutage 

nicht zu unterschätzen.“ so Vorstands-

mitglied Franz-Bernhard Thier. 

Die Internetauftritte von SARIA in 

den jeweiligen Ländern werden suk-

zessive an die neue Gestaltung ange-

passt. •marcel derichs

SARIAnews

39

Die 80 Teilnehmer kamen aus Deutschland, Polen, Österreich, 

Tschechien und Weißrussland, um bei insgesamt 15 Vorträ-

gen neue Entwicklungen aus allen Sparten der SARIA-

Gruppe zu erfahren. So berichteten u. a. Dr. Stoff el über 

Ergebnisse und weitere Entwicklungen der Gruppe, Dr. Mar-

tin Alm über Neues aus Land, Bund und europäischen Ins-

titutionen, Manfred Gellner über Ost- und Zentraleuropa, 

Ludger Wendel über das GERLICHER „Fatback“-Sytem, 

Dr. Eberhard Schmidt über Energieeinsparungsprojekte und 

Dr. Robert Figgener über die Probleme der Biodieselbranche. 

Weitere Themen waren weitere Spezialisierung bei den Fisch-

mehl- und Fischölprodukten, Düngemittel, Biogasanlagen 

oder die neue SARIA-Sparte „Häute und Leder“.

Das Dreikönigstreff en ist sicher eine der wichtigsten jährli-

chen Veranstaltungen von SARIA Deutschland, denn hier 

bekommen die Teilnehmer einen hervorragenden Überblick 

über das breitgefächerte Aktivitätenspektrum der Gruppe. In 

den Pausen, beim Mittag- und Abendessen und insbesondere 

beim geselligen Abend bieten sich immer zahlreiche Gele-

genheiten zu interessanten Fachgesprächen - und natürlich 

auch zum Kennenlernen der „Neuen“ und zur Pfl ege der 

Bekanntschaften untereinander. Wie sagte es einer der Teil-

nehmer treff end: „Hier hat man doch immer wieder das 

Gefühl, trotz der zunehmenden Größe des Unternehmens zu 

einer ‚Familie’ zu gehören.“ •claus m. andreas

Mehlen und Fetten für die Petfood-

Industrie und Oleochemie, in der 

Sammlung und Beseitigung von 

Risikomaterial und in der dezentra-

len Stromerzeugung tätig.
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