Zuckerriibenbau

Das weisse Gold

Fir die Herstellung eines Kilogramms des «weissen Goldes» (Kristallzucker) missen acht bis neun Zuckerriiben

geschnitten und gepresst werden, bevor der gewonnene Saft gereinigt und verdickt wird und die Masse

anschliessend auskristallisiert. Wahrend des Herstellungsprozesses fallen auch Nebenprodukte wie Futter-

oder Diingemittel an.

Melanie
. Schori

Struktur-Trocken-
schnitzel (in Ballen-
format) sind eine
interessante Alternative
fiir Schafe und Ziegen
sowie fiir Betriebe im
AOP-Gebiet ohne
Aufquellmaglichkeit.
Produktion und Vertrieb
ab der LANDI-Plattform
in Bitterkinden.
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ucker kann man heute in jedem
ZSupermarkt fur wenig Geld

kaufen. Frither war das ganz
anders: Im Mittelalter kostete das
«weisse Gold» ein Vermégen: Fiir ein
Kilo Zucker wurden schon mal zwei
Ochsen getauscht. Doch weshalb
war Zucker eigentlich so wertvoll?
Zuckerrohr war lange Zeit die einzige
Pflanze, aus der Zucker gewonnen
werden konnte. Um gut zu wachsen,
braucht Zuckerrohr ein heisses und
feuchtes Klima. Deshalb konnte es
nur in tropischen Ldndern angebaut
werden und wurde erst dann nach
Europa verschifft — ein aufwendiges
und teures Unterfangen.

Mitte des 18. Jahrhunderts machte
ein deutscher Chemiker jedoch eine
bahnbrechende Entdeckung: Die bei
uns heimische Runkelribe enthalt
Zucker. So wurde 1899 die erste Zu-
ckerriibenfabrik der Schweiz in Aar-
berg gegriindet. Die Fabrik wurde bei
einem Brand 1912 vollstindig zer-
stort, kurz darauf aber wieder aufge-

Kampagne 2018

Rilben-Transporte per Bahn

Neu werden die Zuckerriiben-Transporte durch verschiedene Unternehmen ausgefiihrt.
Fiir das Einzugsgebiet Aarberg hat die Sersa Group AG aus Ziirich und fiir das Einzugs-
gebiet Frauenfeld die Swiss Rail Traffic AG aus Glattbrugg den Zuschlag erhalten. Die
Bahnwagen werden von der Schweizer Zucker AG (SZU AG) angemietet und zusammen
mit den Containern den Transportunternehmen zur Verfligung stellt. Mit der Auftrags-
vergabe wird auch das neue Konzept mit Pendelziigen umgesetzt. Dieses basiert auf
Ganzziigen, welche zwischen den Fabriken und Verladestationen pendeln. Somit sind
vorwiegend Blockverlade mit einer einheitlichen Wagenzahl pro Tag moglich. Mit der
Neuorganisation der Bahntransporte werden bedeutende Einsparungen realisiert.

Pressschnitzel-Transporte per Bahn
Dagegen werden die Schnitzeltransporte per Bahn wie bisher mit SBB Cargo ausge-
fuhrt. Riicktransporte mit Zuckerriiben sind in Zukunft nicht mehr méglich.

Bis 2023 werden weitere 170 Bedienpunkte auf Schliessung gepriift. Da die Bahnhéfe
der Pressschnitzel-Kunden meist klein sind, werden die Schnitzelkunden in den nachs-
ten Jahren von zusétzlichen Schliessungen betroffen sein.

Uber die definitiv bedienten Bahnhéfe fiir die Kampagne 2018, informiert SZU AG und
die fenaco-LANDI Gruppe Ende Mai mit dem Vorverkaufsangebot.

Keine Bahnbedienung mehr auf folgenden Stationen:

Arbon, Baldegg, Belp, Beringen, Boncourt, Bonfol, Cugy, Daniken, Emmenmatt, Mou-
tier, Neunkirch, Oberaach, Ramsei, Reichenburg, Steffisburg, Sumiswald-Griinen,
Thayngen, Wiggen, Wilchingen, Wolhusen und Zwingen

Den Kunden stehen dafiir andere Bahnstationen in der erweiterten Region, franko
Camion/Traktor, Selbstabholung oder Umschlagplatz vor Ort als Alternativvarianten zur
Verfiigung. Informieren Sie sich frithzeitig bei lhrer 6rtlichen LANDI fiir die passende
Logistik.

Produktionshinweise

e Die frisch gepressten «Orginal-Ballen» (konstantes Gewicht) ab Werk Aarberg und
Frauenfeld werden aufgrund der Erhohung des Melasseanteils (auf zirka 9 %) und
der Trockensubstanz (auf zirka 33 % ) noch attraktiver. Die Pressschnitzel (lose) blei-
ben unverandert bei zirka 30% TS und zirka 4 % Melasse.

* Bei Bio Knospe Pressschnitzeln (nicht melassiert) wird die Trockensubstanz (TS) neu
auf 25-27 % erhoht. Die Preise werden dementsprechend angepasst.

baut. In Frauenfeld er6ffnete 51 Jah-
re spater eine zweite Zuckerfabrik.
1997 schlossen sich die beiden Un-
ternehmen zusammen und wurden
zur Schweizer Zucker AG (SZU AG).
90 Prozent des Zuckers stammt heu-
te aus Zuckerriiben. Der Riibenanbau
ist deshalb sehr wichtig fur die
Schweizer Landwirtschaft.

Zuckergewinnung

Zucker hat in der heutigen Gesell-
schaft Hochkonjunktur. Zuckerriiben
waren bis vor wenigen Jahren eine lu-
krative Kulturpflanze fir die Schwei-
zer Landwirte. Durch die in- und aus-
landischen Umstrukturierungen im
Agrarbereich (wie z.B. Abbau von
Subventionen und Zéllen, EU-Zucker-
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Auslieferungen von
Pressschnitzeln
angenehm anders
organisiert: Infolge der
zunehmenden
Einschrinkungen in der
Bahnlogistik erfolgen
Transporte vermehrt
durch Camions und
Traktoren.
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marktreform) gerdt die Branche aber
zunehmend unter Druck.

Nur rund ein Viertel der weltweiten
Zuckerproduktion macht der Riiben-
zucker aus. Von weit grésserer Bedeu-
tung ist Zuckerrohr, das vor allem in
Std- und Zentralamerika, Afrika, Asi-
en und Australien angebaut wird. Die
Zuckerriibe wird indessen vorwiegend
in Europa, Nordamerika und anderen
Uberseeldndern kultiviert.

Der Rohstoff

In der Schweiz bauen rund 5500
Landwirte auf einer Fliche von rund
20000 ha Zuckerriben an. Auf einer
Hektare wachsen bis zu 90 000 Pflan-
zen, woraus 10000 bis 15 000 kg Zu-
cker gewonnen werden - genug fiir
400 Konsumenten. Das Anbaugebiet
erstreckt sich vom Genfersee Uber

den Jura, das Mittelland und die
Zentralschweiz bis ins Rheintal. Von
der Aussaat Mitte Marz bis zur Ernte
und Verarbeitung ab Ende Septem-
ber werden die Pflanzen aufwendig
kultiviert und gepflegt.

Aussaat

Die Zuckerriibe bevorzugt tiefgriindi-
gen, eher lehmigen Boden mit reich-
lich Nahrstoffvorrat. Die Aussaat er-
folgt von Mitte Marz bis Mitte April,
sobald der Boden abgetrocknet ist.
In Abstdnden von 16 bis 20 cm wer-
den die etwa 5mm grossen, zu run-
den Pillen geformten Samen im Bo-
den abgelegt. Vertreter der
Ribenpflanzer und der Schweizer
Zucker AG legen in der jahrlichen
Saatgutkonferenz die Sortenliste fir
das kommende Anbaujahr fest. So
stehen den Pflanzern jeweils mehrere
leistungsstarke, konventionelle Sor-
ten und eine Bio-Sorte zur Verfii-
gung. Schweizer Saatgut ist nach-
weislich frei von Gentechnik.

Pflege

In der ersten Vegetationsphase muss
der Gesundheitszustand der Riibe re-
gelmaéssig geprift und Unkraut ent-
fernt werden. Auch der herbizide,
insektizide und fungizide Schutz so-
wie eine ausgewogene Diingung sind
wichtig. Die Riibenpflinzchen entwi-
ckeln sich in ca. 180 Tagen zu statt-
lichen Riben.

Wachstum
Fir gute Ertrdge sind hinreichende
und vor allem regelméassige Nieder-

schldge wichtig. Der Zuckergehalt
schwankt abhdngig von Sorte, Witte-
rung und Standort jedoch von 15 bis
20 Prozent. Von jeder Riibenliefe-
rung wird eine Probe von zirka 30 kg
Riben genommen. Anhand dieser
Probe werden im Labor der Zucker-
gehalt und andere wichtige Inhalts-
stoffe der Riiben jeder Lieferung
festgestellt.

Kampagne

Die Zeit der Ribenernte und -verar-
beitung heisst Kampagne. Sie beginnt
Ende September und dauert 80 bis
100 Tage. Vollerntemaschinen legen
die Zuckerriibe zundchst am Feldrand
ab, wo sie zwischengelagert werden.
Mit Vlies abgedeckt, sind sie bis zum
Transport in die Fabrik gut vor Frost
und Regen geschiitzt. L]

Autoren

Alain Morel, Leiter Ressort Trocken-
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Bestelltermine

Giinstigste Bestelltermine fiir Press- und
Trockenschnitzel (Vorverkauf): Ende Mai
bis Ende Juni 2018.

Bestellungen, Reservationen
und weitere Infos
www.raufutter.ch, www.landi.ch oder
beim Agro-Team in der LANDI.

Anzeige
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