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Exkursion ,Von der Riibe zum Kristallzucker

in nur 12 Stunden — Die Zuckerfabrik

Nordstemmen*

6. Oktober 2018
Dieter Schulz

Am 6. Oktober 2018 besuchte die Na-
turhistorische ~ Gesellschaft Hannover
mit 40 Teilnehmern die Zuckerfabrik
Nordstemmen, die zu Nordzucker gehort.

Nordzucker produziert europaweit seit
tber 180 Jahren Zucker aus Riiben. Zum
Unternehmen gehéren 5 deutsche Wer-
ke in Niedersachsen und Sachsen-Anhalt
sowie Zuckerfabriken in Dinemark, Finn-
land, Litauen, Polen, Schweden und der
Slowakei.

Das Werk in Nordstemmen wur-
de 1865 erbaut und im Jahr 2003 von
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der Nordzucker AG iibernommen (Abb.
1). Neben dem Werk in Uelzen, dient
Nordstemmen als zweiter zentraler Stand-
ort der Zuckerherstellung fiir die Sweet-
Family-Handelsmarken. Hier werden ne-
ben Raffinade und Puderzucker fiir den
Haushaltsbereich auch Grundsorte, Sand-
zucker und einige andere Sonderspezifi-
kationen flir Industrie und Einzelhandel
produziert. Hinzu kommen die Bereit-
stellung fir die Weiterverarbeitung in der
Lebensmittelindustrie sowie die Herstel-
lung und Verpackung von Puderzucker fiir
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Industriekunden. Als Nebenprodukte wer-
den Melasse, Pellets, Pressschnitzel und
Carbokalk als Diingemittel fiir die Land-
wirtschaft hergestellt.

Im Mirz 2001 wurde in Nordstemmen
ein Flussigzucker-Werk in Betrieb genom-
men. Seitdem werden ganzjihrig verschie-
dene Sorten Flissigzucker, Mischungen
mit flissigen und kristallinen Komponen-
ten, Fondant, Fruktose und Bienenfuttersi-
rup und Bienenfutterteig produziert.

Die  gesamte  Nordzucker-Gruppe
produzierte wihrend der Kampagne
2017/2018 2,7 Millionen Tonnen Zucker.

Uber 30000 Landwirte pflanzen in
Deutschland Zuckerriiben an. Die Riibe
bildet aus Wasser (aus dem Boden), Koh-
lendioxid (aus der Luft) und Sonnenener-
gie Zucker und speichert ihn. In der Zu-
ckerfabrik wird dieser mit heiflem Wasser
aus der Riibe herausgel6st und auskristalli-
siert — das ist die Kurzform.

Nordstemmen

1600 landwirtschaftliche Betriebe liefern
ca. 1,7 Millionen Tonnen Zuckerriiben
nach Nordstemmen. Das Einzugsgebiet
des Riibenanbaus liegt zwischen Bremen
im Norden und Géttingen im Suden. Im
Osten wird das Gebiet in etwa von der A7/
A27 Bremen-Goattingen und im Westen
etwa von Sulingen, Minden, Hameln und

Hoxter begrenzt (Abb. 2).

Von der Riibe zum Zucker

Im Mirz und April werden die Riiben-
samen gesit. Ab September werden die
Riiben schonend mit einem Riibenernter
geerntet. Dabei werden die Bldtter und ein
kleiner Teil des Ribenkopfes abgeschlagen,
gehickselt und auf dem Feld als Griin-
diinger eingearbeitet. Die Riiben werden
dann fast ausschlieflich mit speziellen
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Abb. 2 Einzugsgebiet Riibenanbau fiir das
Werk Nordstemmen. Grafik: Nordzucker.

Kipp-LKW zur Zuckerfabrik transpor-
tiert. Wenige Bauern liefern noch selbst
mit Trecker ihre Riben an. Die genann-
ten LKW wie auch alle weiteren Grof3-
gerite werden von Maschinenringen zur
Verfiigung gestellt, die die gesamte Logis-
tik ibernehmen. In der Fabrik werden die
LKW zunichst voll und im Anschluss leer
gewogen. Auflerdem werden Stichproben
entnommen (Prifung des Zuckergehalts
und des Schmutzanteils). Danach errech-
net sich der Preis fiir den Landwirt.

Im Werk werden anhaftende Erde, Stei-
ne und Blitter entfernt. Nach intensivem
Waschen werden die Riben zu Schnit-
zeln geschnitten, mit Wasser versetzt und
in 70 °C heiflem Wasser erhitzt. Dadurch
16st sich der Zucker aus den Schnitzeln —
es entsteht der Rohsaft. Die extrahierten
Schnitzel werden noch einmal gepresst und
getrocknet und als Viehfutter verwendet.
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Wihrend der Rohsaft-Reinigung wird
y2Kalkmilch® (aus gebranntem Kalk und
Dinnsaft) zugesetzt, um Nichtzucker-
stoffe wie Kalium, Natrium und Pflan-
zensduren (Oxalsiure) und Eiweiflstoffe
daraus zu eliminieren — so entsteht klarer
Diinnsaft (enthilt noch ca. 80 % Wasser).
Der tiberschiissige Kalk wird durch Einlei-
ten von Kohlendioxid zu Calciumcarbonat
(Carbokalk) — das nennt man Carbonation
oder Saturation. Dieser Kalkdinger wird
an die Landwirte weitergeben und dient
zur Erhaltung eines gesunden Bodens.
Nach der Abpressung wird der Diinnsaft
eingedampft, bis nur noch ca. 25 % Was-
sergehalt vorliegt — so entsteht der Dick-
saft (ca. 70 % Zuckergehalt). Durch wei-
teres Kochen wird der Dicksaft weiter
eingedampft bis sich Zuckerkristalle bil-
den. Der auskristallisierende Zucker wird
durch Zentrifugation vom Sirup (Melasse)
getrennt — der Kristallzucker entsteht.
Braune Melasse bleibt zuriick, sie wird ge-
meinsam mit den abgepressten Schnitzeln
getrocknet und als Viehfutter genutzt oder
findet Verwendung fiir alkoholische Gi-
rung.

Der nun fertige Zucker wird noch eini-
ge Tage getrocknet und dann in grofen Si-
los gelagert. Spiter wird er weiterverarbei-
tet oder in groflen Sicken an Grofkunden
oder in handlichen 1-Kilo-Tiiten fiir den
Endverbraucher verpackt.

7 Riiben ergeben 1 kg Zucker.

Der Zuckerverbrauch pro Kopfund Jahr
in Deutschland liegt bei Frauen bei ca. 18
kg und bei Minnern bei ca. 20 kg und ist

seit Jahrzehnten relativ konstant geblieben.
Ein wenig Botanik und Historie

Beta wvulgaris L. ssp. vulgaris var. altis-
sima gehort zu den Ginsefulgewichsen
(Chenopodiaceae, die neuerdings zu den
Amaranthaceae gezihlt werden).
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Bis ins hohe Mittelalter konnte man bei
uns nur mit Honig stifen. Der Rohrzucker
kam erst nach der Entdeckung des See-
wegs nach Asien in unser Land (Stichwort:
Vasco da Gama).

1747 erkannte der Apotheker A. S.
Markgraf in Berlin, dass die schwach sif§
schmeckende Substanz in den Runkel-
riben (Beta wvulgaris var. crassa) mit dem
Rohrzucker identisch war. Diese Runkel-
riben hatten einen Zuckergehalt von 1,6
bis 3 %. Er wies darauf hin, dass der Zu-
cker auch aus den Riiben isoliert werden
konne.

1786 begann F. G. Archard Zucker aus
den Riiben zu isolieren und ziichtete durch
Auslese zuckerreiche Riiben mit einem
Zuckergehalt bis zu 8 %.

1802 entstand in Cunern in Schlesien
die erste Zuckerfabrik.

Als Wildpflanze und damit als Ur-
sprungspflanze der Zuckerrtiibe gilt Beta
vulgaris ssp. maritima (Wilde Beete),
die an den Kisten von Belgien, Holland
Schleswig-Holstein und Dinemark und
auch auf Helgoland vorkommt. Diese hat
noch keine ribenartige Wurzel.

Die Zuckerriibe ist zweijihrig. Im 2. Jahr
treibt sie einen bis zu 2 m hohen Bliiten-
stand und nutzt dafiir die in der Riibe ge-
speicherten Kohlenhydrate. Gelegentlich
kann es vorkommen, dass der Bliitentrieb
bereits im 1. Jahr erscheint (Schosser) —
davon ist der Landwirt ganz und gar nicht
erbaut.

1. Jahr Blattrosette und Riiben-Wurzel
2. Jahr Bliitenstand (bis zu 2 m hoch
mit Frucht- und Samenbildung)

Die Tatsache, dass bei den Ginsefufd-
gewichsen stets drei Friichte In einem
Teilbliitenstand entstehen, die bei der
Reife im Verband bleiben, war der friihe-
re Anbau (nach dem 2. Weltkrieg) sehr
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Abb. 3 Die Zuckerriibe wird zu 100 Prozent
verwertet. Grafik: Nordzucker.

arbeitsintensiv, da immer mehrere Keim-
linge an einer Stelle entstanden. Die Ri-
ben mussten per Hand verzogen werden —
eine mithsame Arbeit.

Durch Zucht gibt es nun schon seit lan-
ger Zeit monokarpes Saatgut. Die Frucht,
bzw. der Samen kann am Saatgut nicht
mehr ohne weiteres erkannt werden, da er
eine Hiille aus Nihrstoffen und Herbizi-
den erhilt, um ein sicheres Keimen und
Anwachsen zu gewihrleisten.

Der Zuckergehalt liegt heute bei ca.
18 %.

Das Wasser der Riiben (ca. 75 % des
Ribenkorpers) wird fir Waschvorginge
wihrend der Zuckerherstellung benutzt.
Das gleiche gilt fiir das ,Waschwasser® der
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Riben vor dem Zerschneiden, das in einer
betriebseigenen Kliranlage gereinigt wird
und Trinkwasserqualitit besitzt.

Nimmt man alles zusammen, das Hick-
seln der Riibenblitter fur die Grindin-
gung auf dem abgeernteten Feld, die
Wiederbenutzung des Ribenwassers im
Zuckerherstellungsprozess, die Verarbei-
tung der abgepressten Riibenschnitzel zu
Pellets als Viehfutter wie auch die Melasse,
kann gesagt werden, dass 100 % der Zu-
ckerriibe verwendet werden (Abb. 3). Es
geht nichts verloren. Hinzu kommt, dass
auch die im Zuckerherstellungsprozess
benutzte Kalkmilch durch Einleitung von
Kohlendioxid zu Carbokalk fithrt und so

ebenfalls den Landwirten zu Gute kommt.
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