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Weitere Informationen zur Schweizer Zuckerproduktion
und zur Schweizer Landwirtschaft:

Zucker: Susse- und Energiespender Zu Besuch in der Zuckerfabrik agriscuolach Unterrichtsmateril

schub.ch Schule auf dem Bauernhof
Viele Lebensmittel, die wir essen und trinken, enthalten Zucker. Oft ist er flr unsere Sinne nicht einmal Es gibt zwei Zuckerfabriken in der Schweiz. Sie stehen in Aarberg (BE) und Frauenfeld (TG). 1997 lid.ch/schulen Kompetenzzentrum fiir Schule 1 1 i
wahrnehmbar, denn nicht alles, was Zucker enthélt, ist unbedingt stiss. Zucker wird zwar hauptséchlich als schlossen sie sich zusammen und heissen seit 2014 Schweizer Zucker AG. Die Schweizer Zucker AG / und If)andwirtschaft WI I I kom men in der ZUCke rfa b 'l k
Sussstoff verwendet, aber er kann ein Produkt auch langer haltbar machen oder auf nattirliche Weise den hat verschiedene Besitzer: Sie gehért den Ribenpflanzern, Kantonen, Gemeinden und weiteren Geld- zuckerch Die Schweizer Zucker AG
Geschmack eines Lebensmittels verstarken. Und fur unseren Kérper ist er ein wichtiger Energiespender. gebern. Die Rubenproduzentinnen und -produzenten sind die grésste Besitzergruppe. agri-job.ch Informationen zu den «griinen Berufen»
Zucker ist nicht gleich Zucker 90 Tage Vollbetrieb gl 00 Inform?tlonen O
Jede grune Pflanze bildet Zucker. Dies, indem sie das geruchlose Gas Kohlendioxid (CO2) mithilfe von Besucht man die beiden Fabriken im Sommer, ist man etwas enttduscht. Denn dann ist fast alles still BRI Chaft
Wasser und Licht in Zucker umwandelt. Dieser naturliche Prozess nennt sich Photosynthese. Nur ganz und leer. Richtig los geht es erst im Herbst mit der sogenannten Kampagne. So wird die Zeitspanne vom
wenige Pflanzen haben die Mdglichkeit, Zucker so gut zu speichern wie Zuckerrohr oder Zuckerrtben. Abtransport der grossen Zuckerribenhaufen am Feldrand und Verarbeitung in der Fabrik genannt. Sie Impressum:
Beide haben im Vergleich zu anderen Pflanzen einen besonders hohen Zuckeranteil. beginnt Mitte September und dauert bis kurz vor Weihnachten. Wahrend der Kampagne herrscht in Herausgeber, Text und Konzept:
’ ] s # der Zuckerfabrik rungl um die Uh-r Hochbetrieb. R|e5|g§ Mengen Riben werden nach der Ernte angelie- LI Landwirtschaftlicher
fert und voll automatisiert zu weissem Zucker verarbeitet. - -
Informationsdienst
Anlieferungen sind bis ins Detail geplant Laubeggstrasse 68,3006 Bern
Knapp die Halfte der Riben wird mit der Bahn angeliefert. Die andere Halfte kommt mit Traktor und Tel. 031359 59 77, E-Mail: info@lid.ch
Anhénger oder per Lastwagen zur Fabrik. Die Anlieferung der Riben folgt einem genauen Zeitplan. Die 4. Uberarbeitete Ausgabe: 26.09.3'
S ' ' e — e Zuckerribenproduzenten schliessen sich in ihren Regionen fir die Ernte, das Verladen und den Trans- Gestaltung Poster: Jurg Kihni, Burgdorf
e LT Sesge e Lok et T e et port zusamrmen. Es st exakt geregelt,an welchen Tagen und Zeiten welche Region ihre Zuckerruberin Graf: Alex Kuhmi Bern
sen in gemassigtem Klima. ein. Daraus entsteht Rubenzucker. Klimazonen, z. B. in Australien.  zucker. die Fabriken liefert. Aus jeder Lieferung wird eine Probe entnommen. Daraus werden die Qualitat, der Druck: Ostschweiz Druck AG, Wittenbach
Zuckergehalt und der Schmutzanteil der Riben bestimmt. Die Transportwagen werden anschliessend
Aus beiden Pflanzen lassen sich verschiedene Arten von Zucker herstellen: mit grossen Wasserkanonen entladen und die Zuckerrtben zur Waschanlage geschwemmt. E@E Dieses und weitere Themenposter
1 S Brauner Zucker . . fmi kL online bestellen:
. Er wird auch Rohzucker genannt und enthélt noch einen gewissen Anteil Aus der Rube entsteht feinster Zucker - '-'1: . shop.schweizerbauern.ch

Waschen, schneiden, extrahieren, eindicken, zentrifugieren — und schon ist aus einer Zuckerrlbe feiner

Zuckersi Mel .Die b Farbe zeigt den Reinheit d des Zuck
uckersirup (Melasse). Die braune Farbe zeigt den Reinheitsgrad des Zuckers Zucker entstanden! Die einzelnen Schritte des Zuckergewinnungsprozess dauern gesamthaft von der

" an und hat nichts damit zu tun, ob er aus Zuckerrohr (Rohrzucker) oder aus . . . .
| S Uckerriiben (Rubenzucker) g,ewonnen wurde ( ) angelieferten Zuckerriibe bis zum fertigen weissen Kristallzucker rund einen Tag. Der fertige Zucker Dldakflscher Komme.ntar, Arbeitsblatter
' wird in Silowagen lose an seinen weiteren Verarbeitungsort in der Zuckerfabrik transportiert, in ver- und Losungen unter lid.ch/schulposter
Weisser Zucker schiedene Verpackungen abgeflllt oder zu Wurfelzucker verarbeitet.

Das ist wohl eines der reinsten Lebensmittel Gberhaupt. Weisszucker wird Weitere Poster mit Arbeitsblattern aus dieser Serie:

lose geliefert, aber auch in abgepackter Form oder zu Wirfeln gepresst.
Puderzucker ist ganz fein gemahlener Zucker.

Nur ein kleiner Teil kommt in den Laden

Der Zucker geht von der Fabrik zum Beispiel in die Verteilzentren der verschiedenen Detailhandler. Von
hier geht es weiter in die einzelnen Filialen. So kommt es, dass am Schluss in den Regalen Zucker steht,
den wir kaufen kénnen. Jedoch gelangen so nur 15 Prozent des Zuckers in den Handel. Der grésste Teil
Kandiszucker geht in die Verarbeitung, wo zum Beispiel Limonade, Schokolade oder Biscuits, aber auch Ketchup und = % / o B w8 —
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Kandiszucker gibt es in brauner und weisser Variante. Aus flussiger Konfitlre entstehen. Wun derkm;“e Serniedtahd . SNy Y TR _—
Zuckerlésung werden durch langsame Kristallisation besonders Kartoffel Schweiz Schweiz vl | Schweiz o iy
grosse Kristalle gebildet. %

Wusstest du, dass ...

.. aus einem Kilogramm Zuckerrlben nicht genau ein Kilogramm Zucker ensteht?

Nur 16 bis 17 Prozent der RUbenmasse ist Zucker. Eine 1 Kilogrammm schwere

Rube liefert also rund 160 bis 170 Gramm Zucker.

.. eine RUbe zu mehr als zwei Dritteln aus Wasser besteht?

.. der bei der Zuckerherstellung nicht verwendete Rest der Rlbe nicht einfach

Abfall ist? Die Rubenschnitzel (ca. 7% der Rube) dienen als Viehfutter, die Melasse

(ca. 3%) als Rohstoff fur die Lebensmittelindustrie oder ebenfalls als Viehfutter.

.. die bei der Anlieferung an den Riben anhaftende Erde zu Gartenerde weiterverarbeitet
wird und so in den Kreislauf zurtickkehrt?

..in der Schweiz die Zuckerribe fir viele Landwirtschaftsbetriebe sehr wichtig ist? Rund 4000
Bauernbetriebe bauen Zuckerrtben an.

..jedes Jahr zirka 1,5 Millionen Tonnen Ruben geerntet werden? Daraus entstehen ca. 250 000
Tonnen Zucker.

.. eine Halbliterflasche Cola 53 Gramm Zucker enthalt? Das sind rund 13 Wrfelzucker.
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Die Zuckerriibe ist gut fur Luft und Boden

Mit ihren riesigen Blattern wandelt eine Hektare (100x100 Meter) Zuckerriben viermal mehr
Kohlendioxid in Sauerstoff um als die gleiche Flache Wald. Zudem durchwurzelt die Zuckerribe
mit ihren langen und diinnen Haarwurzeln den Boden bis in eine Tiefe von eineinhalb Metern. Sie
hilft damit, den Boden gesund zu halten, indem sie wertvolle Stoffe — zum Beispiel Nitrat — an sich
Aufgabe: Sammelt weitere Fakten Uber Zucker, die Zuckerrlbe und deren Anbau und gestaltet ein bindet und so vor dem Auswaschen schiitzt.

Schweiz pragen das Grasland Schweiz

9zA

grosses «Wusstest du, dass ..»-Plakat.
Art.Nr. 204020

Die Posterserie «So produzieren die Schweizer Bauerinnen und Bauern»

- - agr Iscuola.ch mit dekorativen Postern fir alle Schulstufen und Arbeitsblattern fur Zyklus 2
Schweiz. Natiirlich. -
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In Kristallisatoren wird dem Dick
: saft
Vakuum weiter Wasser entzogen. Dad:':z'
wachsen kleine 2uckerkristalle.

Flachenspielereien Experiment: Zuckerkristalle zlichten

Material: 40 Meter Seil oder Schnur und gentigend Platz Zuckerkristalle lassen sich zu Hause oder im Klassenzimmer selbst zlichten. Alles, was man daflr be-
notigt, sind ein paar wenige Utensilien und eine Portion Geduld.

Der Weg des Zuckers

Auf dem Weg der Zuckerribe vom Acker bis ins Ladenregal durchlduft der Zucker verschiedene F

Arbeitsschritte. Findest du zu jedem Bild unten die Beschreibung des entsprechenden Arbeitsschritts? Die sauber gewaschenen Ritben werden in
feine Streifen geschnitten. Im sogenannten

Extraktionsturm wird der Zucker wit heissem Wasser

Spannt mit dem 40 Meter langen Seil ein Quadrat auf dem Pausenplatz. Diese Flache entspricht genau

einer Are (a). 100 solche Quadrate ergeben eine Hektare (ha). Diese beiden Flachenmasse werden vor Material:

Orcne jederm Bid (1-12) & | aus den Riibenschnitzeln geldst. Es entsteht Rohsaft. allem in der Landwirtschaft gebraucht. « 6509 Zucker fur den Sirup und noch etwas Zucker fir die Holzstébe
rane je em- | ‘ en passenaen e 950 ml Wasser
Arbeitsschritt (A-L) zu: Seitenldange des Quadrats mit der Flache einer Are: « Topf mit Ausguss / Schnabeltopf
) gristallzucker und die * Holzstabchen
. B Zentrifugen trevé:e‘:iiﬁ.:feuwfa Kristq“z'{*e.'l Zum Vergleich: Ein Standardfussballplatz misst 10568 Meter. Das entsprich gut 71 Aren oder 0.7 ha.
2 Me‘am':(e;t“ :nd auf Forderbdndern i die 5108 Mit ciner * Karton und Schere
. ird getrockn s asser| M . .
wird 9 transportiert: dl::.":,:;:f'de" die Zuckertijpg, Ein durchschnittlicher Schweizer Landwirtschaftsbetrieb bewirtschaftete im Jahr 2025 rund 22.5ha  Schmale Gléser, hitzeresistent
3. éntladen. = Land. In Deutschland sind es durchschnittlich 65 ha, in Australien tGber 4000 ha. * Lebensmittelfarbe
o Teller
4 Wie viele aufgespannte Quadrate (= Aren) und wie viele Fussballplatze konntest du auf die Flache eines
5. Durchschnittsbetriebs in diesen Ldndern legen? Und los gehts:
1. FUr den Zuckersirup gibst du den Zucker und das Wasser in einen Topf. Koch den Zucker auf, bis der
6. Anzahl Quadrate CH: DE: T Sirup durchsichtig wird. Nimm den Topf vom Herd und lass den Sirup etwas abkuhlen. Bitte sei vor-
7 Anzahl Fussballfelder CH: DE: AUS: sichtig oder hole dir Hilfe, denn der Zuckersirup wird sehr heiss.
3 Insgesamt wird in der Schweiz auf ca. 17 000 Hektaren Zucker angebaut. Auf einer Are wachsen ca. 2.In der ZIW|sch.enze|'F konnen die Holz.stabe yorbgreﬁgt werden..SchneK.JIe passend zu den Qlasern Kar-
. 800 bis 100 Zuckerriben tonstreifen, die breiter als das Glas sind. Stich ein kleines Loch in die Mitte des Kartonstreifens.

' 3.Schiebe die Holzstédbchen durch das Loch in den Kartonstreifen. Die Stabe sollten fest am Karton hal-

Rl o o Wie viele Zuckerriiben ergibt das insgesamt, die am Schluss zu Schweizer Zucker verarbeitet werden ten und nicht durchrutschen. Uberpriife bei deinen Glasern, wie weit du das Stabchen durchschieben
10. . Aus;edzf L::fe;:;g :wdziu:::ro:e&nm:;«mem und kénnen: musst. Die Stabe sollten gut 2 cm Uber dem Glasboden enden.

e Qual ) der rgenalt und der '
1. Ve'rschm:atzungsgrad wergden bestimmt. 4.Streu etwas Zucker auf einen Teller oder in eine Schale. Tauche die Spitze der Holzstébe in den Zu-
Dessert: Mit den Angaben aus den Informationstexten kannst du weitere Berechnungen anstellen. Er- ckersirup und drehe sie durch den Zucker, sodass eine Zuckerspitze entsteht. Lass die Zucker-Stabe

12. finde eine fur dich einfache und eine schwierige Mathematikaufgabe rund um den Zucker. etwas trocknen.

5.Nachdem der Sirup etwas abgekUhlt ist, kannst du ihn in die Gléaser fullen. Wenn du bunte Kristalle
zUchten willst, gibst du vorher etwas Lebensmittelfarbe in die Glaser und fullst den Sirup einfach auf.

Zu Cke I’geOmetl’I e Danach kannst du die Farbe mit einem Holzstabchen verrihren.
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Die Landwirtinnen und Landwiirte in der Néhe Dem Rohsatt werden kalk o ) o ) . . 6. Stecke die Zucker-Stabe in die Sirupglaser. Jetzt brauchst du etwas Geduld. Stell die Glaser am
der z"*:;g’;’:‘:"ég”’;i‘:‘:;;’m;'t;:g Traktar beigegeben. 5o werden F:em::go:?:'e":ém Wie viele Zuckerwurfel fehlen, um den Aus wie vielen Wirfeln sind diese besten an einen hellen Platz. Die Kristalle brauchen einige Tage, um zu wachsen, und die Stébe sollten
sl e el I die dann abgefiltert werden kgpne " grossen Warfel zu vervolistandigen? Figuren gebaut? in dieser Zeit nicht mehr bewegt werden. Nach 5 bis 7 Tagen sind dann wunderschéne Kandissticks

entstanden. Um sie aus dem Glas zu l&sen, stichst du mit einem Loffel einfach durch die oberste Zu-
ckerschicht im Glas und entnimmst dann die Sticks. Lass sie gut trocknen.

Den Ubrigen Zuckersirup kannst du wieder aufkochen und den Vorgang einfach wiederholen.

Die sogenannte «Rilbenmaus reinigt die Zuckerriiben 60
grob und ladt sie auf das Transportfahrzeug. €r S0 entsta
. Verdamppas 21ENE, getilterts o
. beitet bfstation mit 1p: Dinnsatt wiry :
. . zu Wiirfelzucker verar konzenty; "t Hitze gy wird in dey
Dpe! 2ucker Wg_;’g;:::ta:t‘rampmtiert- lVlSQ‘js:is 2 terter Dicksaft mit cge:as':é’z Es entste,
‘Zdeevr“ ‘;?3;: s;los von Aarberd :::;ﬁ:f’“ ckergehalt, A. Es fehlen Woiirfel C.Essind Warfel
a Kris! .
190 000 Tonnen

A

B. Es fehlen Wiirfel D. Es sind Warfel

ie Zuckerrilben werden wit grossen Maschinen
D‘:eemtet und am Feldrand zum Abtransport
aufgehduft.




