Regionaler Riibenzucker

7uckerriiben
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Bio-Ribenzucker verbreitet sich im Handel. Foto: Jutta Schneider-Rapp

Heimischer Bio-Riibenzucker kostet deutlich mehr als Bio-Rohrzucker.
Daher bevorzugen viele Bio-Verarbeitungsunternehmen noch
Rohrzucker. Doch welcher Zucker schneidet 6kologisch besser ab? Eine
Studie hat Bio-Riibenzucker und Bio-Fairtrade-Rohrzucker
miteinandern verglichen.

Bio-Zucker gibt es aus Rohr und Riben oder exotisch aus Reisbliten und
Birkenbliten. Trotz der Vielfalt liegt der Anteil von Bio-Zucker an der
Gesamtzuckererzeugung bei magerem ein Prozent. Rohstoff Nummer eins
ist das Zuckerrohr aus Zentral- und Stidamerika, Afrika und Asien.

Eine Studie des Schweizer Forschungsinstituts fiir 6kologischen

Landbau vergleicht den 6kologischen FuBabdruck von Bio-Ribenzucker aus
Stddeutschland und der Schweiz mit importiertem Bio-Fairtrade-
Rohrzucker aus Paraguay. Das Ergebnis: Beim heimischen Rubenzucker
fallen gut ein Drittel weniger Umweltbelastungen an als beim Rohrzucker.
Die Griinde: In der Schweiz und Stiddeutschland sind die Feldertrage hoher.
Die Dungung ist umweltvertraglicher und die Verarbeitung effizienter. Die
hiesigen Zuckerfabriken sorgen flr eine hohe Zuckerausbeute und nutzen
mehr umweltvertraglichere Energietrager. AuBerdem sind die
Transportwege vom Rohstoff zur Fabrik viel klrzer.

Kurzfassung der Studie: Bio-Rubenzucker ist 6kologisch und sozial besser.
(PDF-Dokument)

Anbau macht viel Arbeit


https://nachhaltigkeit.zucker.ch/
https://nachhaltigkeit.zucker.ch/
https://www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/dokumente/service/Termine/BioZucker_Kurzfassung.pdf
https://www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/dokumente/service/Termine/BioZucker_Kurzfassung.pdf
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Im-dvlrvnermbeecken die Renblatter das Feld. Bis es so Weitist, Ussn
sie haufig gehackt werden. Bild: Dreher Bio GmbH

Bio-Zuckerriben hierzulande anzubauen, lohnt sich: Der Tiefwurzler lockert
den Boden und bringt Abwechslung aufs Feld, oder bereichert, fachlich
ausgedriickt, die Fruchtfolgen. Doch ihr Anbau macht Mihe. Damit die
Aufzucht gelingt, benétigt die Ribensaat ein feinkrimeliges Saatbett und
einen guten Boden. Die empfindlichen Jungpflanzen lassen sich leicht von
Beikrdutern unterkriegen. Da Bio-Bauerinnen und Bio-Bauern keine
chemisch-synthetischen Unkrautvernichtungsmittel einsetzen durfen,
mussen sie unerwunschte Beikrauter immer wieder weghacken: per Hand
oder maschinell und in Zukunft vielleicht mit Hackrobotern. Fir einen
Hektar sind schatzungsweise 120 Stunden Hackzeit n6tig! Die Ernte beginnt
ab Mitte September.

Film ab: Zuckerriibenanbau: bio vs. konventionell - wo ist der
Unterschied?

Ganze Riibe verwerten


https://www.oekolandbau.de/fileadmin/_processed_/d/f/csm_Zuckerruebenanbau_Dreher-Bio_e44dfdb112.jpg
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Haufenweise Bio-Zuckerriben. Allerdings liegt der Ertrag im Bio-Anbau
durchschnittlich 40 Prozent unter dem konventionellen. Foto: Ronja Rdls-
Biber

Die meisten Bio-Riiben stammen derzeit von bayrischen und baden-
wurttembergischen Bio-Betrieben. Diese liefern ihre Zuckerriiben zu einer
Schweizer oder suddeutschen Zuckerfabrik. Dort werden die Riiben
gewaschen, zu Schnitzel zerkleinert und kommen dann in den sogenannten
Extraktionsturm. Darin wird mit etwa 70 Grad heiBem Wasser der Zuckersaft
aus der Ribe geldst. Der kommt danach in Kochapparate, wo das Wasser
verdampft und eine zuckrige Losung Ubrigbleibt. AnschlieBend schleudert
eine Zentrifuge die braune Melasse heraus. Daher ist heimischer
Ribenzucker weil. Bei der Herstellung entstehende Nebenprodukte wie
Melasse und Trockenschnitzel lassen sich als Tierfutter verwenden. Selbst
abgespulte Steine und Erde werden recycelt.

Riibe contra Rohr

Heimischer Bio-Ribenzucker kostet deutlich mehr als Bio-Rohrzucker.
Daher bevorzugen viele Bio-Verarbeiter aus Kostengriinden noch
Rohrzucker. Die 6kologischen Anbauverbande legen ihren Mitgliedern die
Verwendung von heimischem Ribenzucker jedoch nahe. "Wo immer
moglich, mochten wir die regionale Wertschépfung starken", erlautert


https://www.youtube.com/watch?v=yNLV3h4p5AE
https://www.oekolandbau.de/fileadmin/_processed_/e/d/csm_Zuckerrueben_Ronja-Zoels-Biber_e15de5e26f.jpg

Stephanie Lehmann von Biokreis. Bioland schreibt die Verwendung in
seinen Verarbeiter-Richtlinien ab 2023 vor. "Sonst bleiben die Erzeuger ja
auf ihrem Ribenzucker sitzen", erklart Annette Steiger von Bio-Dreher, die
Erzeugerinnen und Erzeuger rund um den Anbau und die Vermarktung der
Rlbe unterstitzt. Gesundheitlich mache es keinen Unterschied: "Egal, ob
braun, weil, von der Riibe oder vom Rohr - Zucker ist immer ungesund und
sollte man nur in MaBBen nur genieBen”, meint Steiger.

Verbraucherinnen und Verbraucher kdnnen Bio-Ribenzucker schon in gut
sortierten Supermarkten und im Naturkostfachhandel kaufen.



