Kompetenzzentrum
fir Erndhrung

Informationsfaltblatt

Bio.Riiben.Zucker.

Wissenswertes fiir
Erzeuger und Verarbeiter

www.KErn.Bayern.de



Zucker - Markt und Bedeutung

Die ,, Konigin der Feldfriichte” - eine Zuckerlieferantin mit Potenzial

Zucker entwickelte sich von einem Luxusgut zu einem
Volksnahrungsmittel. Heute zahlt er mit einer jahr-
lichen Produktionsmenge von ca. 176 Mio.t zu den
wichtigsten Welthandelsprodukten. Die Nachfrage und
der Bedarf an Zucker sind kontinuierlich steigend.
In Deutschland lag der Pro-Kopf-Verbrauch im Jahr
2014 bei rund 33,2 kg. Zucker wird aus Zuckerriibe und
Zuckerrohr gewonnen. Dabei entfallen rund 80 % der
weltweiten Produktion auf Zuckerrohr und ca. 20 % auf
Ribenzucker. Wahrend das Zuckerrohr in den tropi-
schen und subtropischen Regionen der Erde angebaut
wird, ist die Zuckerriibe in den gemal3igten Breiten
heimisch.

Nur ca. 15 % des fiir die Nahrung eingesetzten Zuckers,
wird als Haushaltszucker verwendet und rund 85%
gelangen in hochverarbeitete Lebensmittel, wie Scho-
kolade oder Zuckerwaren und Erfrischungsgetranke.

Der Zuckerriibenmarkt

Der EU-Markt fur Zucker wird seit 1968 in einer Markt-
ordnung geregelt. Nach einer grundlegenden Reform
begann mit dem Wirtschaftsjahr 2006/2007 eine neue

Zuckermarktordnungsperiode. Ab dem Wirtschaftsjahr
2017/2018 werden die Rahmenbedingungen der europa-
ischen Zuckerpolitik verandert, d.h. unter anderem wird
das Quotensystem abgeschafft und die Verpflichtung zur
Zahlung eines Riibenmindestpreises entfallt.

Neben den USA, Russland und der Ukraine sind die
EU-27 Staaten Hauptproduzenten von Ribenzucker.
In Bayern spielt die Zuckererzeugung mit Spitzenertra-
gen von 65 — 80 dt/ha eine bedeutende Rolle. Beson-
ders in Unterfranken, Niederbayern, Oberbayern und
Schwaben bestehen ideale Anbau- und Wachstums-
bedingungen. Die Zuckerriiben werden ausschliel3lich
im Vertragsverhaltnis mit einem Unternehmen der
Zuckerwirtschaft angebaut.

Die Zuckerriibe ist eine attraktive
und wertvolle Frucht und kann die
Fruchtfolge im okologischen Land-
bau bereichern.

Zitat von Bernhard Schwab,
Anbauberater am Fachzentrum
und Okoakademie Bamberg



Hilmar Casar

Bio-Zuckerriiben-Anbauer
aus Theilheim in Unterfranken,
Gut Dachheim

1. Herr Cdsar, wie kamen Sie auf die Idee,
Bio-Zuckerriiben anzubauen?

Unser Betrieb liefert seit jeher Zuckerriiben an einen
grofen Verarbeiter. Da die Zuckerriiben auch im Oko-
landbau attraktiv und lukrativ sein konnen, blieben sie
in unserer Fruchtfolgeplanung.

2. Was sind die positiven Aspekte des Bio-Zu-
ckerriibenanbaus fiir Ihren Betrieb?

Hackfriichte wie die Zuckerriibe lockern Getreide-
fruchtfolgen auf. Durch die Aussaat im Friihjahr wer-
den sehr effektiv Grdser, wie Windhalm und Acker-
fuchsschwanz, bekdmpft. Auf unserem Betrieb haben
wir uns fiir einen 60-cm-Reihenabstand entschieden.
Dadurch kénnen wir linger mit der Maschinenhacke
die Bestdnde sauber halten.

Vier Fragen an
Bio-Ruben-Erzeuger

3. Welche Perspektiven sehen Sie fiir den
Bio-Riibenzuckeranbau in Bayern fiir die Zu-
kunft?

Wichtig wdre, Lebensmittelproduzenten und Verar-
beiter unseres Bio-Riibenzuckers dazu bewegen zu
konnen, bayerische Ware auszuloben. Das neue bay-
erische Bio-Siegel konnte einen Vermarktungsschub
auslésen. Eine bayerische Verarbeitung hdtte noch
mehr logistische und finanzielle Vorteile fiir die heimi-
schen Zuckerriiben-Anbauer.

4. Welchen Tipp haben Sie fiir am Bio-Zucker-
riibenanbau interessierte Landwirte?

Gehen Sie auf die erfahrenen Praktiker im bayeri-
schen Bio-Regio Betriebsnetz zu. Der Anbau ist zwar
eine ackerbauliche Herausforderung, aber gerade das
macht auch Freude. Frei nach dem Motto ,,Wer nicht
wagt, der nicht gewinnt“ wiinsche ich allen Bio-Zu-
ckerriiben-Anbauern dabei viel Erfolg.

GUT DACHHEIM: 2008 stellt Hilmar Casar seinen 370 Hektar groRen Betrieb, komplett auf Bio um. Heute baut der ,, Ackerbauer
mit Leib und Seele” auf ca. 70 Hektar Zuckerriiben in dkologischer Qualitat an.



Bio-Zuckerruben in Bayern

Beste Anbaubedingungen mit groRem Marktpotenzial

Die Nachfrage nach biologisch erzeugtem Zucker aus
der Region wachst stetig. Doch der Markt fiir Bio-Zu-
cker in Deutschland ist vom Bio-Rohrzucker dominiert.
Bio-Zucker aus Bayern birgt ein grol3es Marktpoten-
zial, welches bislang noch nicht ausgeschopft wurde.
Grund daflir ist die noch zu geringe Verfligbarkeit
von Bio-Zuckerriiben in Bayern. Dadurch kénnen die
bayerischen Bio-Zuckerriiben momentan nur in Wer-
ken aul3erhalb des Freistaats raffiniert werden.

Doch auch in der Vermarktung des Bio-Rubenzuckers
gibt es noch grol3e Potenziale. Aktuell wird der Bio-Ru-
benzucker nur in der Verarbeitung verwendet wie z.B.
in der Getrankeindustrie oder in Molkereien. Der Markt
fir den Haushaltszucker wird noch nicht bedient.

Fur Bio-Betriebe bietet der Zuckerriibenanbau ein zu-
satzliches lukratives Standbein. Im Vergleich zu den
Preisschwankungen bei anderen Marktfriichten sind
die Preise im Zuckerribenanbau Uber die Jahre hin
stabil. Zudem kann das Anbaurisiko auf mehrere Kul-
turen gestreut werden. Der durchschnittliche Bioru-
benauszahlungspreis betrug in den letzten vier Jahren
76 — 90 €/t netto, bei einem durchschnittlichen Hektar-
ertrag von 45 - 52 t/ha.

Tipp: Das Landesprogramm BioRegio 2020 bietet interes-
sierten Landwirten Unterstiitzung in Form von Verbund-
beratungen an. Weitere Informationen finden Sie unter
www.stmelf.bayern.de

Erlose

Zuckerriiben werden ausschlieBlich im Vertragsver-
haltnis mit einem Unternehmen der Zuckerwirtschaft
angebaut. Die Rlbenpreise orientieren sich an den
konventionellen Preisen, die sich aus Zu- und Abschla-
gen zusammensetzen. Zuschlage sind Polarisation,
Qualitat, Umwelt, Friih- und Spatlieferung, Mieten-
abdeckung, Ribenmarkverglitung und Erdabreini-
gung. Abschlage sind Fracht, Transport, Reinigung
und Laden. Fur den 6kologischen Anbau gibt es einen
zusatzlichen Bio-Zuschlag. Die endglltige Hohe des
Bio-Zuschlags wird in Abhangigkeit von den Verwer-
tungsergebnissen nach der Kampagne festgelegt.
Im Vergleich zu anderen Marktfriichten im Okolandbau
ist die Zuckerriibe mit ihrem hohen Deckungsbeitrag
Uber die Jahre konstant Spitzenreiter.



Der Anbau von Bio-Zuckerruben

Kostensenkung durch geringen Pflanzenbehandlungsbedarf

Aufgrund ihrer langsamen Jugendentwicklung und
geringen Konkurrenzkraft gegentiber Unkrautern, stellt
die Unkrautregulierung die grof3te Herausforderung dar.
Um dem Unkrautdruck maoglichst gut vorzubeugen,
sollte man auf die Auswahl der richtigen Anbauflache
und eine optimale Stoppelbearbeitung achten.

Neben einer zur mechanischen Unkrautregulierung
erfolgt eine Beikrautregulierung mit der Handhacke.
Diese stellt aktuell den héchsten Aufwand mit 60 — 150
Arbeitskraftstunden/Hektar dar. Technologische und
zlichterische Fortschritte verringern diesen Aufwand
jedoch zunehmend. Weitere Kosten entstehen zudem
durch einen héheren Saatgutpreis.

Zuckerriiben in der Fruchtfolge

Die Zuckerriibe kann sehr wertvoll fiir einen 6kologisch
wirtschaftenden Betrieb in der Fruchtfolge sein. Geeignete
Vorfriichte sind vor allem frihraumende sowie stark Un-
kraut unterdriickende Getreidearten, wie z.B. die Gerste.

Die Zeit bis zur Aussaat der Ribe im Friuhjahr kann
durch den Anbau von Zwischenfriichten genutzt wer-

den. Mit Hilfe der Zwischenfrucht kann neben der Be-
kampfung der Rlibennematoden auch die Bodenfrucht-
barkeit durch die Zufuhr von organischem Material
langfristig erhoht werden. Die Zuckerriibe hat einen
hohen Vorfruchtwert. Sie ist eine sehr tief wurzelnde
Pflanze und hinterlasst ihren Nachfrichten ein lockeres
und optimales Saatbett. Flir ein hohes und stabiles Er-
tragsniveau wird eine mindestens drei- bis vierjahrige
Anbaupause empfohlen. Zudem sollte sie einen Anteil
von uber 25 % in der Fruchtfolge nicht Gbersteigen um
eine ,Ribenmiudigkeit” des Bodens zu vermeiden.

Ernte

Die Ernte der Bio-Zuckerriiben geschieht im Vor-
feld zur ,konventionellen” Ribenkampagne. Da-
durch wird eine separate Verarbeitung gewabhrleistet.
Das Eintreten des Qualitatsoptimums hangt von
Jahreswitterung und Sorte ab. Obwohl eine spatere
Ernte geringfligig héhere Ertrage und Zuckergehal-
te versprechen kann, bietet ein friher Erntezeitpunkt
viele Vorteile, wie z.B. ein verlustarmeres und saube-
reres Ernten, geringere Bodenverdichtungen, sowie
bessere Bedingungen flir die Saat der Folgekultur.



Vier Fragen an
Bio-Zucker-Verarbeiter

1. Wie kamen Sie auf die Idee, heimischen Bio-
Riibenzucker einzusetzen?

Hintergrund ist der regionale Gedanke, zur SiifsSung
der Bio-Fruchtjogurts Bio-Riibenzucker zu verwenden
— das entspricht auch dem von Verbrauchern hdufig
gedufserten Wunsch nach klima- und umweltscho-
nenden, regionalen Bio-Lebensmitteln. Der Bio-Rii-
benzucker steht fiir 6kologische Nachhaltigkeit, beste
Geschmacksqualitt, ist gentechnikfrei und unterliegt
einem strengen Kontrollsystem vom Anbau bis zum
Endprodukt.

2. Welche Vorteile besitzt er?
Hier ist die Regionalitdit, also die Herkunft und Ndhe

zu nennen. Produkttypische Eigenschaften, die Vortei-
le bieten, gibt es nicht.

Irmgard Strobl

Marketingleitung
Andechser Molkerei
Scheitz

3. In welchen Rezepturen bzw. Produkten set-
zen Sie Bio-Riibenzucker als Zutat ein?

In fast allen Andechser Natur Bio-Milchprodukten mit
Fruchtanteil.

4. Welche Perspektiven sehen Sie zukiinftig
fiir heimischen Bio-Riibenzucker?

Wir sehen dies sehr positiv und werden weiterhin hei-
mischen Bio-Riibenzucker beziehen. Jedoch wiinschen
wir uns, dass der bayerische Bio-Zuckerriibenanbau
und die Verarbeitung weiter ausgeweitet werden.

ANDECHSER MOLKEREI SCHEITZ: Bereits seit iiber 30 Jahren produziert die Andechser Molkerei Scheitz als ,,0ko-Pionier*
konsequent nach dkologischen Grundsatzen Bio-Molkerei-Produkte. Unter dem Motto ,Natiirliches natiirlich belassen” wird
ab der Rohstoffebene besonders auf Nachhaltigkeit und ressourcenschonende Produktion geachtet.



Weiterverarbeitung

Bio-Riibenzucker in Lebensmitteln

Der Grof3teil des gewonnenen Bio-Riibenzuckers geht
an die weiterverarbeitende Biolebensmittelbranche.
Hauptabnehmer sind Bio-Getranke-, Backwaren-,
Konfitliren-, Saft-, StBwaren- und Eisproduzenten.
Diese Produkte werden oft nur mit weilRem Zucker
hergestellt, da der Einsatz alternativer SilRungsmittel
(Honig, Ahornsirup u.a.) zu farblichen und geschmack-
lichen Veranderungen flihrt. Der O0kologische Anbau
und die Verarbeitung handeln nach den Prinzipien,
regionale Wertschopfungsketten zu starken, kurze
Transportwege einzuhalten und die Transparenz der
Produktkette zu erhalten. Fir eine steigende Zahl an
Verbrauchern ist die regionale Herkunft ein wichtiges
Kaufargument. Ein Produkt, das regional und zusatz-
lich nachhaltig erzeugt wurde, ist flir diese Zielgruppe
oft das Optimum. Fiir 6kologisch erzeugten Riibenzu-
cker aus Bayern birgt dieser wachsende Markt, grol3es

Potenzial, welches es zu nutzen und zu erweitern gilt.
Exkurs: Zucker in der Erndhrung

Lautder Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung e.V. (DGE)
gilt es als empfehlenswert tiber 50 % der taglichen Nah-
rungsenergie durch Kohlenhydrate aufzunehmen. Man
unterteilt Kohlenhydrate in Mono-, Di-, Oligo- und Poly-
saccharide. Zucker gehort zu den Disacchariden. Zucker
enthalt keine weiteren wertvollen Nahrstoffe, wie z.B.
Vitamine, und wird in der Ernéahrung eigentlich nicht be-
notigt, spieltjedoch als Genussmittel eine Rolle. Die WHO
empfiehlt, weniger als 10 % der Gesamtenergiezufuhr
als ,freien Zucker” aufzunehmen. Als solche definiert
die WHO alle Mono- und Disaccharide, die Lebensmit-
teln zugesetzt werden, sowie den Zucker, der natrli-
cherweise in Honig, Sirup und Fruchtsafte enthalten ist.

Rohrzucker

Rohzucker

WeiBer Zucker

Rohzucker ist ein Halbfertigprodukt, dem
noch Restbestandteile des Zuckerrohrs
anhaften. Er schmeckt leicht karamellartig,
malzig und ist nicht so gut I6slich.

Riibenzucker

Da Riibenrohzucker einen von vielen Menschen
als unangenehm empfundenen Beigeschmack
hat, kommt er in unraffinierter Form nichtin den
Handel oder in die Verarbeitung.

Weilzucker wird durch Waschen und Zentrifugieren aus Rohzucker gewonnen. Zwischen den

reinen, raffinierten Zuckern besteht im chemischen Aufbau (reine Saccharose), im Geschmack
und in der Verarbeitbarkeit kein Unterschied. Sie sind vollkommen identisch. Weier Zucker
besitzt eine hohere Loslichkeit als Rohzucker.

Brauner Zucker

Brauner Zucker ist raffinierter und mit Rohrzuckersirup ummantelter weiBer Zucker. Er besitzt

eine leichte Karamellnote und ein geslinderes Image. Aus erndhrungsphysiologischer Sicht be-
- steht allerdings kein Unterschied zu weiBem Zucker.



Heimischer und nachhaltig produzierter
Bio-Riibenzucker ist ein wichtiges Produkt
fir die Erzeugung, den Verbraucher und die
Industrie. Nicht nur das Haupterzeugnis,
der raffinierte Zucker kann genutzt werden.
Im Sinne des Kreislaufgedankens, werden
auch die Nebenprodukte wie Rubenschnitzel,
Melasse oder Carbokalk als Futtermittel bzw.
zur Diingung eingesetzt.

Regionaler Anbau nach 6kologischen Grundsat-
zen bedeutet zudem aktiven Umwelt- und Natur-
schutz und leistet einen Beitrag flir die Region.
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Bayerischer Bio-Rubenzucker

Der Anbau und die Verarbeitung von Bio-Ru-
benzucker:

e  Erhalt regionale Nahrstoffkreislaufe.

e Schont den Boden und das Grundwas-
ser, fordert die Artenvielfalt der Tier- und
Pflanzenwelt durch den Verzicht von Mine-
raldiingern und chemisch-synthetischen
Pflanzenschutzmitteln.

e  Starkt den landlichen Raum.

e Sichert heimische Arbeitsplatze in der Er-
zeugung und Verarbeitung.

e  Fordert transparente Strukturen.
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