Aus den Unternehmen

Neusser Qualitdtsdle finden in zahlreichen Produkten Verwendung:

Gewinnung erfordert modernste Technik und hohes Fachwissen

Wer in eine der unzahligen
McDonalds-Filialen in dber
20 Landern Europas geht und
dort knusprige Pommes Frites

bestellt, genieBt gleichzeitig

ein Neusser Qualitatsprodukt.
Denn das Frittierdl stammt
seit diber 20 Jahren von der
WALTER RAU Neusser Ol und

Fett AG im Hafen,

.Da dtc Ruhstuffe in vie-
len Fallen aus dem Ausland
und . sogar aus. chrsce

uns nach Neuss mit dem
Binnenschiff = geliefert.
Deshalb ist fiir die WALTER
“RAU Neusser Ol und Fett
AG die Lage im Hafen ganz
elementar = wichtig”,. be-

Svenja Pasch.

Beste Anbmdung

stammen, werden sie ‘20 nachbarten Ausland greth

tont Marketing-Managerin
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Auch fiir - die Vertellun‘g
an die Kunden_ in- garfz

das Unternehmen auf die
trimodalen. - Moalichkei-
ten des Standorts zuriick.
.Zudem nutzen wir gérrf:
die Vorteile der. ,Food-City
Neuss" als Standort markt-
fiihrender  Unternehmen
der Ermahrungsindustrie.” |

.Geht man rein statistisch
davon aus, dass jeder Gast
bei seinem Besuch in den
von uns belieferten Restau-
rants wenigstens ein frittier-
tes Produkt verzehrt, wird
unser Produkt so jdhrlich
rund zwei Milliarden mal in
Europa konsumiert®, erklart
Svenja Pasch. Doch so stolz
die Mitarbeiter Gber die ver-
trauensvolle Zusammenarbeit
mit dem Marktfihrer der Sys-
temgastronomie sind - die
Produktpalette ist deutlich
weiter, wie die Marketing-
Managerin erklart: Wir sind
eine Olmihle und -raffinerie
und stellen pflanzliche Ole
und Fett aus verschiedenen
Qualitatsrohstoffen wie Son-
nenblumen, Raps, Palm, -kern
oder Kokos her.”

Hohe Qualitatsanspriiche

Zahlreiche Zertifikate beweisen den Standard der Arbeit.

Die Erfolgsgeschichte der
WALTER RAU Neusser 01 und
Fett AG begann vor mehr als
100 Jahren mit der Griindung
der Oimiihle Simons & Soh-
ne in Neuss. Nach der Uber-
nahme durch Walter Rau und
der Umbenennung in WALTER
RAU Neusser Olwerke AG
1929 begann die Entwicklung
vom Olmiiller zum Fettspe-
zialisten. Seinen heutigen Na-
men erhielt das Unternehmen
1979.

1996 erfolgte die Zertifizie-
rung der Qualitatssicherung
nach DIN EN ISO9001, in-
klusive HACCP Konzept. 1999
folgte die Bio Organic Zerti-

fizierung nach EWG 2092/91
Art. 5 (3). Heute kdnnen die
rund 200 Mitarbeiter auch

die Zerhﬁz:crunq des Um-
weltmanagemenlsvsrems
nach DINISOH-DOI, nach
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Aus Rapssaat wird zum Bei-

spiel mittels Schneckenpres-
sen wertvolles Rapsol unter
Verzicht auf Lésungsmittel
gewonnen. AnschlieBend
wird ein sorgféltiger Reini-
gungsprozess, die Raffina-
tion, durchlaufen. Klassisch
besteht sie aus den Schritten
Neutralisation, Bleichung und
Desodorierung.  Zusatzlich
konnen die Fette und Ole
durch den Einsatz der ver-
schiedenen Modifikationsver-
fahren genau auf die Kunden-
anforderungen  abgestimmt
werden.

Dann werden Produkte fliissig
im Tankzug oder Container
verladen oder vorkristallisiert
und in Einheiten von 7,5 bis
25 Kilogramm in Kartons oder
Eimern verpackt. Sie werden
berwiegend in der weiter-
verarbeitenden Industrie be-
reits erwartet. Die Abnehmer
verwenden die Neusser Pro-
dukte unter anderem fir Frit-
tiertes, Margarine aber auch
fiir Eis, Schokolade, Snacks
und Backwaren aller Art. .Im
Grunde alles Erdenkliche in
der Lebensmittelindustrie, in
der bei Herstellung oder im
Fertigprodukt Ole und Fet-
te enthaiten oder verwendet
werden”, erkldrt Svenja Pasch.
Im sogenannten Non-Food-
Bereich finden Neusser Ole
Verwendung fiir Produkte der
chemischen  GroBindustrie,
fiir Kosmetik und vieles mehr.

GMP 13, eine Halal- und Kos-
her-Zertifizierung sowie nach
NOP-Standard vorweisen. Seit
1999 agiert die WALTER RAU
Neusser 0f und Fett AG als
selbststandiges Profit Center
in der CREMER GRUPPE, die
weltweit mit Rohstoffen wie
Getreide und Olsaaten han-
delt. Die Integration in dieses
Netzwerk aus internationalen
Produktions- und Handels-
unternehmen ermdglicht Zu-
griff wf globale Ressourcen
und b.etet Synergieeffekte.

Die Mitarbeiter verstehen
sich als Partner fiir innovati-
ve Losungen in ausgewahiten
Markten. Dazu wurde ein In-

. novationsteam unter der Lei-

tung von Prokurist und Leiter
New Business Development,
Bernd Brinkmann, gegriindet,
das das Thema ,Innovation” be-
sonders in den Fokus riickte.

Nachwuchs

Um die Qualitdt zu si-
chern, setzt die WALTER RAU
leusser OI und Fett AG auf
eine kontinuierliche Nach-
\nﬁuchsarbeit: Derzeit bildet
drei Industriekaufleute
us, einen weiteren Auszu-
bildenden stelit sie im Som-
mer ein. Im Entwicklungsbe-
rdich absolvieren derzeit drei
Chemielaboranten und fiinf
Chemikanten ihre Lehrzeit,
weitere zwei folgen im Som-
mer. AuBerdem werden ab
Sommer auch ganz neu zwei
Elektroniker fiir Automatisie-
rungstechnik ausgebildet. Zur
Zeit befinden sich 14 junge
Menschen in der Ausbildung,
das sind fast zehn Prozent der
Gesamtbelegschaft.

Qualitat

«Bei uns steht als Lebens-
mittelunternehmen die Quali-
tat als elementare Grundvor-
aussetzung ganz oben auf der
Liste”, erkidrt Svenja Pasch.
So kénnen die Neusser als
einzige Olraffinerie das TOV-
Siegel fiir gepriifte Qualitat
vorweisen. Doch nicht nur auf
den stets hohen Standard von
Produkten und der Produk-
tion ist sie mit den anderen
Mitarbeitern stolz: ,Auch die
Beratungsqualitdt, die wir
liefern, stimmt und liegt uns
sehr am Herzen.”

Griindlich

In der hauseigenen, moder-
nen Tankzug-Reinigungsanla-
ge der WALTER RAU Neusser
Ol und Fett AG kinnen neben
den Kunden auch Fremdfir-
men ihre Tankziige reinigen
lassen. Nach der Reinigung
stellen die Mitarbeiter gerne
ein Zertifikat aus. Es werden
ausschlieBlich Lebensmittel-
Tankwagen gereinigt.




