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DIE ZUCKERWIRTSCHAFT IN DEUTSCHLAND:
ZAHLEN & FAKTEN

Mehr Informationen
findest du hier:

Kurzer Ausflug in die Geschichte des Riibenzuckers:

Zucker im Regal ist fir uns heute selbstverstandlich.
Das war nicht immer so. Erst vor rund 1.000 Jahren kam
er das erste Mal zu uns — damals aus Zuckerrohr. Lange
Zeit wurde Rohrzucker importiert und war sehr teuer.
Oft war er nur den Reichen vorbehalten. 1747 entdeckte
der deutsche Chemiker Andreas Sigismund Marggraf, dass
auch die Futterriben hier auf unseren Feldern den Haus-
haltszucker speichern. Sein Schuler Franz Carl Achard
zlchtete daraus dann die Zuckerrlibe. Durch weitere Zlich-
tung enthalt sie heute ubrigens 17 — 19 Prozent Zucker.
Achard entwickelte auch die Technologie, mit der man den
Zucker aus der Ribe herauslosen kann. Mit der Rubenzu-
ckergewinnung wurde Zucker fur die breite Bevolkerung
zuganglich und Europa wurde unabhangig von Importen.

Mehr Geschichte: Zahlen & Fakten:

Zuckerfabriken gibt es in
Deutschland, um sie herum 3,9 MIO. T WeiBzucker werden aus
liegen die Anbaugebiete Zuckerriiben in Deutschland erzeugt.

fiir Zuckerriiben.
Geschditzt fiir Wirtschaftsjahr 2022/23

WAS IST EIGENTLICH

KOHLENHYDRATE Bei,,Zucker” denken wir Ublicherweise an weien Haushaltszucker
aus dem Supermarkt. Diesen Zucker nennt man naturwissenschaft-
lich ,Saccharose®. Es gibt aber noch viele andere Zuckerarten.

Monosaccharide Zucker gehort zu der Gruppe der Kohlenhydrate. Alle Kohlen-

hydrate bestehen aus den gleichen Grundstoffen: Kohlenstoff,
Disaccharide Wasserstoff und Sauerstoff. Sie unterscheiden sich durch ihre
Molekularstruktur — einfach gesagt also darin, wie die unterschied-

lichen Stoffe miteinander raumlich verbunden sind.
Polysaccharide

Die am einfachsten aufgebauten Kohlenhydrate sind die Mono-
saccharide, also Einfachzucker. Hierzu zahlen Traubenzucker
(Glukose) und Fruchtzucker (Fruktose). Beide kommen zum Bei-
spiel in suBen Fruchten und in Honig vor. Verbinden sich zwei Einfachzucker, entsteht Zweifachzucker,
naturwissenschaftlich: Disaccharide. Dies ist zum Beispiel unser Haushaltszucker (Saccharose). Hier ist ein
Molekil Glukose mit einem Molekdl Fruktose verknlpft. Zu guter Letzt gibt es auch noch Polysaccharide,
also Vielfachzucker. Das sind zu langen Ketten verknupfte Zuckermolekiile. SiiB schmecken sie allerdings
nicht. Das fur unsere Ernahrung wichtigste Polysaccharid ist Starke. Sie kommt zum Beispiel in Getreide
und Kartoffeln vor.

ZUCKER HAT WICHTIGE FUNKTIONEN IN VIELEN LEBENSMITTELN.

WIE ENTSTEHT

Die Zuckerribe gehort zur Familie der Ganseful3-
gewachse. Sie ist eine zweijahrige Pflanze. Das
heiBt, sie bildet im ersten Jahr ausschlieBlich so-
genannte vegetative Organe: Blatter, RUbenkdrper
und 2 Meter tief reichende Faserwurzeln. Die Ribe
wachst Uberwiegend unterirdisch. Im Ribenkdrper
unter der Erde werden Kohlenhydrate in Form von
Saccharose, also Zucker, gespeichert. Nach einer
winterlichen Ruhepause entwickelt die Ribe im
zweiten Jahr einen bis zu einen Meter hohen, reich
verzweigten Blutenstand, der die Samen ausbildet.
In Deutschland wird man allerdings so gut wie keine
blihenden Zuckerriiben sehen. Denn zur Zucker-
gewinnung werden die Riben nach dem ersten
Jahr geerntet. Dann ist der Ribenkdrper ungefahr
so grofB wie ein Handball.

Wie kommt der Zucker in die Riibe?

Pflanzen brauchen Licht zum Wachsen. Denn sie
wandeln die Sonnenenergie in chemische Energie
um. Diesen Prozess nennt man Photosynthese und
er findet in den grlinen Blattern der Pflanze statt,

Saccharose, also in der Form, wie wir ihn aus dem
Supermarkt kennen.

Ubrigens waren das friiher viel geringere Mengen
Zucker, als heute. Als ein Berliner Forscher 1747
entdeckte, dass die Runkelrliibe Zucker enthalt,
machte der gerade einmal 4 Prozent der Pflanze
aus. Durch erfolgreiche Pflanzenzlichtung enthalt
eine Zuckerriibe heute bis zu 19 Prozent Zucker. Sie
ist die zuckerreichste Pflanze in Europa.

Wie Zuckerriiben wachsen

Im Méarz oder April, wenn der Ackerboden abgetrock-
net und erwarmt ist, werden Zuckerriiben ausgesat.
Bei glnstiger Witterung, wenn es nicht zu kalt ist,
sind die Riibenpflanzchen nach zwei Wochen sicht-
bar. Die Blatter wachsen anfangs schneller als der
Rubenkorper. Unter guten Wachstumsbedingungen,
wie du sie in der Grafik siehst, entwickeln sich in rund
180 Tagen Riiben mit einem Gewicht von rund einem
Kilogramm. Zuckerriiben werden nur alle drei bis finf
Jahre auf demselben Feld angepflanzt.

WIE DER ZUCKER AUS DER RUBE KOMMT
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genauer in den Chloroplasten. Dort befindet sich
‘ der Stoff Chlorophyll. Der macht nicht nur Blatter

Stand 2021

~5.600 Beschéftigte bilden die
Gesamtbelegschaft der Zuckerindustrie.

Stand 2020

grun. Mit Hilfe von Licht verwandelt er auch Wasser
und Kohlendioxid in Zucker und Sauerstoff. Den
Sauerstoff gibt die Pflanze wieder ab. Und den Zu-
3] cker transportiert sie entweder zu den Stellen, die

gerade Energie bendtigen, oder sie speichert ihn.
unterstitzt Garungs-
und Reifungsprozesse.

21 % des Zuckers weltweit werden aus
; Riiben hergestellt, der Rest aus Zuckerrohr.

Kampagne 2020/2021

Die Zuckerribe speichert den Zucker direkt als

~22.000 Rriiben anbauende
Betriebe gibt es.
Stand 2022

% Fiir 1 KG ZUCKER braucht man ca.
=/ 7 ZUCKERRUBEN.

Rund 18 — 20 KG ZUCKER pro Kopf
und Jahr werden in Deutschland gegessen.

Vgl. Nationale Verzehrsstudie Il

senkt den Gefrierpunkt
und macht Eis cremig.

tragt zur Stabilisierung
bei, etwa von Mousse.

Ab September steht die Ernte der Riiben an. Die Zuckerriiben kommen in die Fabriken und dort wird der
Zucker aus ihnen herausgeldst. Die Zeit nennt man auch Ribenkampagne. Sie dauert ab Herbst bis un-
gefahr Mitte Januar.

macht Kekse knusprig.

Wenn die Ruben in der Fabrik ankommen, werden sie im ersten Schritt gewaschen und klein geschnitten.
Die klein geschnittenen Ruben heien ,Ribenschnitzel“ Sie werden dann durch heiBes Wasser beférdert.
Dabei lost sich der Zucker aus den Zellen und man erhalt Zuckerwasser. Man nennt das auch den Rohsaft.

WELCHE ZUCKERSORTEN GIBT ES?

. Mehr Infos dazu:
% 12 /o-wurden e Im Supermarktregal finden sich viele unterschiedliche Zuckersorten. Sie alle = Er enthalt aber noch viele organische und anorganische Bestandteile, die wir nicht im Zucker haben
verseniedenen suckersorten verkautt bringen andere Eigenschaften mit und lassen sich so fur unterschiedliche EI E mochten. Deshalb wird der Rohsaft mit Hilfe von Kalk gefiltert. So ents,teht Dinnsaft. Danach wird der
Wirtschaftsjahr 2020/21 : : 5 " : : :

Speisen einsetzen. ﬁ suBe Saft erhitzt und immer mehr eingekocht, bis er ganz zahfllssig ist. Wenn sich dann Zuckerkristalle

Der Zucker, den die meisten von zu Hause kennen, nennt sich Raffinade. Es %_.' : ¥ bilden, kommt die Masse in eine groBe Schleuder. Hier werden die Kristalle vom Sirup getrennt. Wie in

gibt aber auch viele andere Sorten, zum Beispiel Gelierzucker, Puderzucker :E‘ e g:‘z’zgsz:/ einer Waschmaschine, in der das Wasser herausgeschleudert wird. Zuriick bleibt der Zucker, den ihr aus

* Stand 2022 bei den Zahlen zu Fabriken, Anteil Riibenzucker und Anbauerzahl oder den Zuckerhut. Kennst du noch mehr? Ela der Packung kennt.
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3. Zucker konserviert Lebensmittel. Er macht sie also ...

1. Schau dir die Abbildung der Zuckerriibe genau an und beschrifte sie mit folgenden Begriffen: J—l <+ l

Riibenhals, Riibenschwanz, Blétter, Riibenkérper 1. Mit welchem Prozess 2. Zucker ist 4. Wichtige Person in der Geschichte
wandelt die Riibe wichtig fur der Zuckerwirtschaft: Franz Carl ...

Sonne in Zucker um? den ... l

1. Welcher Fakt zur Zuckerriibe hat dich am meisten tiberrascht? 1. Wie heiBBt der Zucker, den wir zum Kuchenbacken verwenden, in der Naturwissenschaft?

5. Werden durch
l Zucker knusprig

2. Wie viele Landwirte bauen in Deutschland Zuckerriiben an? 2. Nenne vier Zuckersorten, die du im Supermarkt finden kannst.

3. Du backst Kuchen fur deine Geburtstagsparty. Insgesamt brauchst du 3. Was zeichnet Puderzucker aus?

L .. . . 5
500 g Zucker. Wie viele Riben braucht es, um diesen Zucker zu produzieren? 17. Naturwissenschaftlicher

Begriff flir unseren ,
Haushaltszucker 6. Es gibtin

Deutschland 18 ...

v

7. Der Zucker —l

4. Was lasst sich auBer Zucker noch aus Zuckerrliben produzieren? befindet
4. Wir haben dir hier ein Marmeladenrezept aufgeschrieben. Klingt lecker, oder? SRISEJ: 9. Zucker
Probiere es doch zu Hause mal aus. Aber bevor du loslegst: Wei3t du, wieso Zucker verleiht
in Marmelade nicht fehlen darf und welche Funktionen er erfillt? 8.Diese L_ebe}zsmittellln
i eine Karamell-...
5. Wie viele Zuckerfabriken gibt es heute in Deutschland? ;Ii':]edrsn auf |
Ribenfeldern L,
Schutz ...
o
) ) o ) o 16. Zuckersorte >
6. Wo ist von dir aus die nachste Zuckerfabrik? \ [} zum Marmelade-
. machen 12. Zucker unter-

J stitzt die ... 10. Zucker
ist mehr

I—» als nur ...

MARMELADEN'REZEPT: E hr _E % 15. In Deutschland wird 14. Zuckerriben

: hieraus Zucker ’ bestehen zu
Zutaten: I ' —
[ ]1kg von deinem Lieblingsobst E ;g_ b Esh?éﬁliﬁﬂfr_

7. Was meinst du: Warum ist es gut, dass wir hier in Deutschland regionalen
Ribenzucker herstellen konnen?

2. Wieso sieht man die Zuckerrlibe auf Feldern in Deutschland nie blihen? gewonnen 75 % aus ...

[ ]300 g Gelierzucker Zucker...

= ) Hier kommst du
| ] Gewiirze nach Wahl oder Zitrone zum Erklar-Video. 13. Zucker _,

ist ein ...

IMPRESSUM Wirtschaftliche Vereinigung Zucker e. V., FriedrichstraBBe 69, 10117 Berlin, www.zuckerverbaende.de

Rezept:

[ ] Das Obst waschen, Stiele und Kerne entfernen und klein schneiden

[ ] Zucker hinzuftigen (Verhéltnis 1:3)

| ] Gewiirze oder Zitrone nach Wahl hinzuftigen

[ ] Alles zusammen zum Kochen bringen

| ] Danach bei mittlerer Hitze weiterkochen & regelmaBig umriihren

[ ]Wenn die Marmelade fest genug geworden ist, kannst du sie in Glaser abfiillen
[ ] Glaser dann schlieBen, umdrehen & zum Auskiihlen in den Schrank stellen

8. Nenne drei Griinde, warum Zuckerriiben gut fir Boden, Wasser oder das Klima sind. . . .
9 3. In welchen Monaten ernten Landwirte Zuckerrtiben in Deutschland?
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4. Zu wie viel Prozent besteht die Rlbe bei der Ernte aus Zucker?

RECYCLED

Papier aus
Recyclingmaterial
Ew%cgg FSC® C014255

('. Klimaneutral &

Druckprodukt i,
ClimatePartner.com/53093-2212-1013
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