











DER ZUCKERRUBENANBAU
IM JAHRESVERLAUF

JANNER: Das Saatgut kann im Rohstoff-Informationssystem
(ris.agrana.com) online bestellt werden. Das in Osterreich produ-
zierte Saatgut ist speziell an die heimischen Standortanspriiche an-
gepasst und wird laufend verbessert. Bei den jéhrlichen Kontrahie-
rungsversammlungen wird der Abnahmevertrag zwischen AGRANA
und jeder einzelnen Riibenbduerin bzw. jedem einzelnen Riiben-

bauern abgeschlossen.

FEBRUAR: Winterversammlungen der AGRANA Rohstoffabteilung
bieten im Janner allen Zuckerriibenbduerinnen und -bauern die
Méglichkeit, Fachinformationen fiir das neue Anbaujahr aus ers-
ter Hand zu erhalten. AGRANA-Landwirtinnen und Landwirte mit
Demonstrationsbetrieb aus allen Anbauregionen besprechen die
Versuche flir das kommende Jahr. Daraus resultierende praxisrele-
vante Informationen werden an alle Landwirtinnen und Landwirte
weitergegeben.

MARZ: Sobald die Temperaturen steigen und die Tage linger wer-
den, steht die Riibenaussaat bevor. Sofern keine Direktsaat in die
Zwischenfrucht stattfindet, muss der Boden vor dem Anbau flach
gelockert werden. Die Zwischenfrucht, welche zuvor auf den Fel-
dern steht, ist zu diesem Zeitpunkt bereits abgefroren und bietet
nun Schutz gegen Wind und Erosion und ist eine gute Nahrungs-
quelle fiir Regenwiirmer und Mikroorganismen.

AGRANA | Zuckerribenanbau | 8

APRIL: Je nach Witterung und Bodenfeuchte werden die Zucker-
riibensamen Mitte Mdrz bis Mitte April ausgebracht. Ungefahr
110.000 Samen werden in Reihen abgelegt. Die Samen werden in
Reihen mit Abstdnden von 45-50 cm gesdt. In einer Reihe wird ca.
alle 20 cm ein Riibensamen abgelegt. Die Osterreichische Riiben-
samenzucht, eine Tochterfirma von AGRANA, vermehrt und ver-
treibt das in Osterreich angebotene und eingesetzte Riibensaatgut.

MAI: Zum Schutz der Riibenfelder vor Unkrautern kommen Herbi-
zide und mechanische MaBnahmen zur Anwendung. Um eine hohe
Wirksamkeit zu erzielen, werden die Unkrauter wenn mdglich im
Keimblattstadium behandelt. Zusdtzlich bietet AGRANA den Bau-
erinnen und Bauern diverse Serviceleistungen, um eine effiziente
und umweltschonende Herbizidbehandlung zu erreichen.

JUNI: Ideal fiir die Entwicklung des Blattapparates sind Tagestem-
peraturen von durchschnittlich 18°C, um bis zu drei neue Bldtter
pro Woche zu bilden. Ab Mitte Juni findet in der Regel der so-
genannte ,Blatt- bzw. Reihenschluss® statt. In diesem Stadium
beriihren sich die Bladtter der benachbarten Zuckerriiben in und
zwischen den Reihen. Ein vollstindiger Blattschluss ist ein wichti-
ger Parameter fiir ein gutes Wachstum der Zuckerriibe. Zu diesem
Zeitpunkt organisiert die AGRANA-Rohstoffabteilung Feldbege-
hungen mit den Landwirtinnen und Landwirten, um gezielte Pfle-
gemaflnahmen gemeinsam zu erdrtern.

JULI: Im Laufe der Vegetationsperiode kann das Wachstum der

Zuckerriibenpflanze nicht nur durch Unkrduter, sondern auch
durch Krankheiten und Schddlinge beeintrachtigt werden. Die
Blattfleckenkrankheit Cercospora ist aufgrund der vorherrschen-
den Klimabedingungen die bedeutendste Blattkrankheit im Zu-
ckerriibenanbau in Europa. Die Ertragsfihigkeit der Zuckerriibe
kann nur durch einen optimalen Fungizideinsatz erhalten werden.
Unter www.warndienst.at wird ein Cercospora-Monitoring-System
betrieben, bei welchem Landwirtinnen und Landwirte die Felder
regelmdBig auf Krankheiten kontrollieren und deren Fungizidbe-
handlungen genau aufzeichnen, um einen umweltschonenden
Einsatz von Pflanzenschutzmitteln zu gewdhrleisten.

AUCUST: ist am Zuckerriibenfeld jene Zeit mit der hochsten
Wachstumsrate. Die Riiben enthalten bereits rund 15 % Zucker und
bilden unter glinstigen Bedingungen tdglich Frischmasse. Nun ist
es auch flir die AGRANA-Rohstoffabteilung an der Zeit, sogenannte
»Proberodungen® durchzufiihren, um den zu erwartenden Zucker-
riiben- und Zuckerertrag abschdtzen zu kénnen. An ausgewdhl-
ten Standorten werden durchschnittlich 20 Zuckerriiben geerntet,
gewogen und im Anschluss im AGRANA-Labor auf Zucker- und
Nicht-Zuckerstoffe analysiert. Die Parameter der fiinf von Ende
Juli bis Anfang Oktober durchgefiihrten Proberodungen geben ei-
nen guten Aufschluss tiber die bevorstehende Kampagne und las-
sen langjdhrige Jahresvergleiche zu.

SEPTEMBER: Das Zuckerriibenjahr neigt sich langsam dem Ende
zu. Zur Erntezeit wiegt eine einzelne Zuckerriibe zwischen 0,8
und 1,1 Kilogramm und besteht vorwiegend aus Wasser und etwa
18 % Zucker. Von einem Hektar kdnnen rund 70 bis 100 Tonnen
Zuckerriiben und damit bis zu 14 Tonnen Zucker gewonnen wer-
den. Wdhrend der Vegetationsperiode verbrauchen Zuckerriiben
rund 18 Tonnen Kohlendioxid je Hektar und produzieren auf einer
Flache eines Fullballfeldes rund 15 Millionen Liter Sauerstoff. Das
entspricht ungefdhr der Menge, die 60 Menschen wdhrend eines
Jahres veratmen.

Die Zuckerriibenernte beginnt Anfang Oktober und wird Mitte
Dezember abgeschlossen. Die bei der Ernte entfernten Bldtter
sowie die abgereinigte Erde verbleiben dank modernster Technik
am Feld. Die im weiteren Produktionsprozess anfallenden Diinge-
mittel werden im Sinne einer gelebten Kreislaufwirtschaft eben-
falls wieder am Feld ausgebracht.

AGRANA organisiert jéihrlich Feldtage zu diversen
Schwerpunktthemen, wie Hacktechnik oder
Bodenbearbeitung, um ihren Riibenbduerinnen
und Riibenbauern die neuesten technischen
Entwicklungen zu prdsentieren und eine Platt-
form fiir den fachlichen Austausch zu bieten.
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Selbstfahrende Erntemaschinen ernten bis zu
sechs Reihen in einem Arbeitsgang. Die geernteten Ri-
ben werden von den Landwirtinnen und Landwirten auf ei-
nen der 60 Ribenlagerpldtze transportiert oder am Fel-
drand auf sogenannten ,Riibenmieten abgelegt, um spater
direkt in die Fabrik geliefert zu werden. Die Riibenlagerplitze
werden regelméfig auf Temperatur und Lagerbedingungen kont-
rolliert, womit eine hohe Riibenqualitét sichergestellt wird. Bei der
Anlieferung der Riiben werden Proben genommen und analysiert.
Der Zuckergehalt kann bis zu 20 % betragen und ist einer der wich-
tigsten Qualitatsparameter.

Die geernteten und gelagerten Zuckerriiben werden
nun in der Zuckerfabrik verarbeitet. Bei der Zuckerriibenlogistik
wird vor allem auf méglichst kurze Transportwege und eine ,just
in time“-Anlieferung Wert gelegt.

Die Arbeit am Feld ist nun abgeschlossen und alle Zu-
ckerriiben sind geerntet und auf Lager gelegt. Fiir das kommende
Anbaujahr sind die Felder fiir Zuckerriiben bereits ausgewahlt und
entsprechend vorbereitet. So hat beispielsweise die Zwischen-
frucht nun Zeit, bei den niedrigen Temperaturen abzuwelken und
den Boden durch die Frostgare in einen perfekten Zustand fiir den
kommenden Riibenanbau im Friihjahr zu versetzen.
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12.500 Tonnen 240 Waggons

%

i

IN OSTERREICH werden pro Tag und
Zuckerfabrik durchschnittlich rund 12.500 Tonnen
Riiben verarbeitet. Das entspricht rund
240 Eisenbahnwaggons zu je 50 Tonnen.

Der Riibentransport erfolgt in Osterreich
und in Ungarn zu rund 50 %
UMWELTSCHONEND MIT DER BAHN.

DEZEMBER_

DIE KLEINSTE"

CKERFABRIK

DIE ZUCKERRUBE (Beta vulgaris saccharifera)

ist eine zur Familie der Fuchsschwanzgewdchse gehdrende
zweijihrige Pflanze. Im ersten Jahr der Wachstumsphase
bildet sich der Wurzelkirper, die so genannte ,,Riibe", die fiir
die Zuckergewinnung verwendet wird. In der Wachstumspha-
se des zweiten Jahres kommt es zur Bliite und zur Entstehung
von Samen. Dazu wird der in der Wurzel gespeicherte Zucker
bendtigt. Von den zuckerhaltigen Pflanzen (Zuckerriibe &
Zuckerrohr) ist die Zuckerriibe mit einem Zuckeranteil von
15 bis 20 % die ergiebigere. Ihr Wasseranteil betrdgt rund 75 %.

RUBENBLATTER

Aus dem Kohlendioxid der Luft, dem Wasser und den aus
dem Boden aufgenommenen Pflanzenndhrstoffen erzeugt
die Zuckerriibenpflanze mit Hilfe der Sonnenenergie und des
Chlorophylls ihrer griinen Bldtter Zucker. Man nennt diesen
Vorgang ,Photosynthese“. Die Zuckerriibenbldtter verbleiben
bei der Ernte am Riibenfeld.

RUBENKOPF

ist die gemeinsame Basis der Bldtter und enthdlt sehr viele
Nicht-Zuckerstoffe. Er wird daher bei der Ernte entfernt.

RUBENWURZEL

Der durch die Photosynthese entstandene Zucker wird in der
Wurzel der Zuckerriibe gespeichert. An hellen Stellen ist der
Zuckergehalt besonders hoch, an dunklen geringer.

& e W

Zuckeranteil: Riibenlinge: Gewicht:
15-20 % 20-30cm ca. 0,8-1,1kg



DIE STATIONEN DER ZUCKERGEWINNUNG
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KM = Kalkmilch

CG = Carbonationsgas Gefahren im Zusammenhang mit der Zuckerproduktion.

Einsatz des HACCP-Konzepts (,Hazard Analysis and Critical Points") zur Vermeidung von
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Die Zuckerriiben werden nach einer ersten Wasche und einer
Zwischenlagerung im Riibenbunker der Verarbeitung zugefiihrt.

Eine Schneidmaschine zerkleinert die
Riiben in streifenférmige ,Schnitzel®, die einen Zuckergehalt von
durchschnittlich 16 bis 20 % aufweisen.

Der Zucker wird durch heiles Wasser (ca.
70 °C) im Gegenstrom, d.h. die Schnitzel werden gegen das Was-
ser von unten nach oben gefiihrt, aus den Schnitzeln herausgel&st
(Extraktion). Der entstehende Rohsaft enthadlt nun rund 98 % des
in der Riibe gebundenen Zuckers sowie organische und anorgani-
sche Inhaltsstoffe (so genannte ,Nicht-Zuckerstoffe“) aus der Riibe.

Ein Teil der Nicht-Zuckerstoffe, die im Rohsaft
sind, werden durch die natiirlichen Stoffe Kalk und Kohlensduregas,
die im eigenen Kalkofen erzeugt werden, gebunden und ausgefallt.

Die ausflockbaren wunl&slichen Nicht-Zucker-
stoffe und der Kalk werden in Filteranlagen abfiltriert. Das
Filtrat wird als Dinnsaft, der Filterriickstand als Carbo-
kalk bezeichnet. Dieser stellt ein wertvolles Bodenverbesserungs-
mittel dar, das den Feldern wieder zugefiihrt wird.

Der Diinnsaft wird in einer mehrstufigen
Verdampfung zu Dicksaft eingedampft. Fiir die Zuckergewinnung
werden gro3e Energiemengen benétigt, die durch den Betrieb ei-
nes eigenen Kraftwerkes gedeckt werden. Der in Hochdruckkesseln
erzeugte Dampf dient in Turbogeneratoren zur Eigenstromerzeu-
gung. Der Turbinenabdampf wird als Prozessdampf (Kraft-War-
me-Kopplung) zur Beheizung der Verdampfstation eingesetzt.

Der Dicksaft wird in den Kochap-
paraten unter Vakuum weiter eingedickt. Die Kristalli-
sation wird durch Hinzufiigen von fein vermahlenem
Zucker (,Impfen“) ausgeldst. Durch dieses Eindicken wachsen die
Kristalle bis zur gewiinschten KorngréRe.

Die Zuckerkristalle werden durch Zentrifugie-
ren vom Sirup getrennt. Der abgetrennte Sirup durchlduft noch zwei
weitere Kristallisationsstufen.

Der so gewonnene reine kristallklare Zucker erscheint
durch die Lichtbrechung in den Kristallen weil8. Weizucker hat
einen Saccharose-Gehalt von mindestens 99,7 %. Der Rest ist
Feuchtigkeit.

Weilzucker wird im Luftstrom getrocknet,
gekiihlt und in Silos gelagert. In vielfdltigen Formen, haushalts-
oder industriegerecht verpackt, tritt Zucker als wichtiges Nah-
rungs- und Genussmittel seinen Weg zum Verbraucher an.

Der abgetrennte Sirup der letzten Kristal-
lisationsstufe wird als Melasse bezeichnet. Die Melasse enthilt
den nicht auskristallisierbaren Zucker und die aus den Riiben
stammenden [6slichen Nicht-Zuckerstoffe. Sie stellt einen hoch-
wertigen Rohstoff fiir die Backhefe- und Futtermittelindustrie,
Betaingewinnung sowie die Alkoholerzeugung dar.

Die im Extraktionsturm ausgelaugten Schnitzel wer-
den nach mechanischerAbpressungund nach Zugabe von Melassein
den Niedertemperatur-Trocknern vorgetrocknet und in den Trock-
nungstrommeln fertig getrocknet, danach pelletiert (gepresst) und
als Futtermittel verkauft.

Das in der Zuckerriibe von Natur aus
enthaltene WASSER wird sowohl im
Produktionsprozess als auch fiir Transport
und Reinigung der Riiben verwendet.

Es wird immer wieder gereinigt und dem
Kreislauf zugefiihrt.
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Die Zuckergewinnung, die
sogenannte
RUBENKAMPAGNE®,
dauert je nach geernteter
Riibenmenge im Durchschnitt
rund 120 Tage. Etwa 700
Mitarbeitende sind in dieser
Zeit in den Gsterreichischen
Werken beschiftigt.

Die zur Gewinnung einer
Tonne Zucker benatigten
1100 kWh Energie stammen
zum GROSSTEIL AUS
ERDGAS.

ISO
50001

Nach ISO 50001 zertifizierte
ENERGIEMANAGE-
MENT-SYSTEME an allen
Zucker-Standorten

e
REDUKTION DES ENERGIE-
EINSATZES um rund 70 %
sowie deutliche Senkung von
Luftschadstoff-Emissionen in
der Trockenschnitzelproduk-
tion durch Niedertempera-
tur-Trocknungs-
anlagen in Osterreich

UNSERE ZUCKERFABRIKEN

Wir glauben an eine Welt der Regionen, in der regionale Produktion die Versorgung sichert, Ressourcen erhdlt und zu
einer nachhaltigen Gesellschaft beitrdgt. Deshalb stirken wir die Produktion an unseren derzeitigen Standorten.

AGRANA ist neben zwei 6sterreichischen Standorten in Tulln und
Leopoldsdorf mit sieben weiteren Produktionsstandorten in fiinf
zentral- und osteuropdischen Landern vertreten. Darliber hin-
aus betreibt AGRANA eine Verpackungs- und Vertriebsanlage in
Bulgarien.

In Osterreich verarbeitet AGRANA pro Standort
taglich im Durchschnitt rund 12.000 Tonnen Zuckerriiben. Die
Zuckerfabrik wurde im Jahr 1937 gegriindet. Heute be-
findet sich hier neben der zentralen Verwaltung der AGRANA
Zucker Division auch das zentrale Zuckermagazin, in dem samt-
liche in Osterreich im Handel erhiltlichen Zuckersorten der
Marke ,Wiener Zucker” erzeugt, abgepackt, im Hochregallager
mit einer Lagerkapazitdt von rund 8.000 Tonnen Zucker vollau-
tomatisch gelagert und schliellich ausgeliefert werden. In Tulln
steht der zweitgroBte Zuckersilo Europas, mit einem Fassungsver-
mogen von rund 70.000 Tonnen Zucker. In Tulln wird auch eine
Melasse-Entzuckerungsanlage betrieben, in der die eiweilireiche
Fraktion Betain aus Melasse gewonnen wird. Seit 2020 wird die-
ses fllissige Betain durch Kristallisation noch weiter aufgereinigt.

Die Errichtung der Zuckerfabrik erfolgte in den
Jahren 1901|1902 als Rohzuckerfabrik. Im Jahr 1925 wurde sie zu
einer Weillzuckerfabrik umgebaut. Von Leopoldsdorf aus erfolgt
die Zuckerauslieferung vorwiegend an die weiterverarbeitende In-
dustrie in loser und verpackter Form (Big-Bags bzw. 50-kg-Sacke).

In betreibt die AGRANA-Tochter Magyar Cu-
kor Zrt. Ungarns einzige Zuckerfabrik. Die Verarbeitungskapazitat
betrdgt 7.000 Tonnen Zuckerriiben pro Tag. Zur Versorgung des De-
fizitmarktes Ungarn wird in Kaposvar auch Rohrohrzucker zu Weil3-
zucker raffiniert. In Kaposvar befindet sich zudem eine der gré3ten
Biogasanlagen Europas. Mit dieser Menge hatte der Standort rund
88 % des Primdrenergiebedarfs in der Riibenkampagne 2022[23
decken kdnnen. Im ungarischen Lebensmittelhandel ist AGRANA
mit der Marke ,Koronas Cukor* fiihrend vertreten.

Die Moravskoslezské cukrovary a.s., AGRANAs
Tochtergesellschaft in Tschechien, verarbeitet in den beiden Zu-
ckerfabriken in und tdglich insgesamt 9.600
Tonnen Riben zu Zucker, welcher unter der Marke ,Korunni Cukr®
im Handel vertrieben wird. AGRANA hat sich zu einem wesentli-
chen Teilnehmer am tschechischen Markt entwickelt.

In der Zuckerfabrik der slowakischen AGRANA-Tochter
Slovenské cukrovary s.r.o. in werden tdglich rund s.000
Tonnen Riiben zu Zucker verarbeitet, welcher unter der Marke
»Korunny Cukor” am slowakischen Markt verkauft wird.

Die S.C. AGRANA Romania S.A. betreibt in Rumanien
zwei Zuckerfabriken, die auch als Rohrohrzuckerraffinerien arbeiten.
Der in Schwellenldndern, wie zum Beispiel Brasilien oder Thailand,
erzeugte Rohrohrzucker wird mit Schiffen nach Rumdnien trans-
portiert und in den AGRANA-Werken zu WeilSzucker verarbeitet. Im
Werk werden neben der Rohrohrzuckerraffination in der
Riibenkampagne bis zu 5.600 Tonnen Zuckerriiben pro Tag verar-
beitet. Die Fabrik in wird als reine Rohrohrzuckerraffinerie
betrieben. Im rumanischen Einzelhandel wird der von AGRANA er-
zeugte WeilSzucker unter der Marke ,Margdritar Zahar® verkauft.

Bei der Rohrohrzuckerraffinerie
STUDEN-AGRANA in handelt es sich um ein Joint
Venture, an dem AGRANA und ihr langjdhriger Vertrieb-
spartner in der Westbalkan-Region, Studen & CO Holding
GmbH, jeweils 5o % halten. Die Fabrik hat eine Verarbei-
tungskapazitdt von bis zu 650 Tonnen Rohzucker pro Tag. Die von
STUDEN-AGRANA produzierten Zuckermengen werden unter der
Marke ,,AGRAGOLD" in der gesamten Westbalkan-Region sowie in
Slowenien vertrieben.
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BIO-ZUCKER

DIE BIO ZUCKERRUBE

Wichst auf fruchtbaren heimischen Boden. Die Qualitat beruht auf
der langjahrigen Erfahrung und Sorgfalt unserer Bauerinnen und
Bauern. Der weile Bio Zucker von Wiener Zucker steht fiir kolo-
gischen Anbau, nachhaltige Landwirtschaft und unterliegt einem
strengen Kontrollsystem vom Anbau bis zum Endprodukt.

GENTECHNIKFREIER RUBENZUCKER

AGRANA sorgt gemeinsam mit den Riibenbduerinnen und -bauern
und der Riibensamenzucht GmbH durch die eigene Riibensamen-
vermehrung und Riibensamenaufbereitung am Standort Tulln fiir
eine unverfédlschte Entwicklung des Erbguts. Das Qualitatssiegel
,Ohne Gentechnik hergestellt” bescheinigt der Traditions-Marke
Wiener Zucker, dass die Gentechnik-Freiheit entlang der komplet-
ten Wertschépfungskette gewahrleistet ist.

ZUCKER AUS
RAFFINATION

Neben der Produktion von Zucker aus Zuckerriiben raffiniert
AGRANA an ihren Standorten in Rumdnien und in Ungarn auch
Rohzucker aus Zuckerrohr zu Weizucker. Bei dem Werk in
Bosnien-Herzegowina handelt es sich um eine reine Rohzucker-
raffinerie.

Zur Versorgung ihrer Rohzuckerraffinerien in der EU bezieht
AGRANA Rohzucker aus Least Developed Countries’ und (iber den
Weltmarkt, jene in Brcko|Bosnien-Herzegowina wird mit Rohzu-
cker vom Weltmarkt, v.a. aus Brasilien versorgt.

1 Der von den Vereinten Nationen definierte Begriff ,Least Developed Countries”
(am wenigsten entwickelte Linder) umfasst eine Gruppe von 48 Lindern weltweit mit
einem besonders niedrigen sozio-6konomischen Status.

FAIRTRADE

Der im dsterreichischen
Handel unter der Marke
»Wiener Zucker* erhiiltliche
Rohrzucker ist
FAIR TRADE-zertifiziert.




FUTTER- &
DUNGEMITTEL

Eine moglichst vollstindige Verwertung der eingesetzten agra-
rischen Rohstoffe ist fiir AGRANA im Sinne einer gelebten Kreis-
laufwirtschaft von besonderer Bedeutung. So fallen bei der
Zuckergewinnung eine Reihe wertvoller Co-Produkte an, welche als
konventionelle oder biologische Futter- und Diingemittel Verwen-
dung finden.

und geringe Mengen von Blattresten wer-
den vor der Riibenschneidemaschine ausgesiebt. Riibenbruchstii-
cke kommen primdr in der Biogaserzeugung zum Einsatz.

entsteht im Zuge der Saftreinigung, wirkt als Kalk-
diinger rasch und enthilt weitere wichtige Pflanzenndhrstoffe wie
Phosphor und Stickstoff. Carbokalk ist auch im Bio-Landbau zu-
gelassen.

sind getrocknete und
pelletierte Zuckerriibenpressschnitzel. Eine Anreicherung mit Me-
lasse erhoht den Energiegehalt durch den stofflich gebundenen
Zucker. Zuckerriibenmelasseschnitzel-Pellets sind eine wichtige
Komponente in der Herstellung von Kraftfutter sowie ein gern
verwendetes  Einzelfuttermittel. Zuckerriiben-Melasseschnitzel
sind appetitanregend, rohfaserreich und steigern das Wohlbefin-
den von Wiederkduern.
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CHROMATOGRAFIE-
VERFAHREN zur physikali-
schen Melasse-
Entzuckerung ersetzen
andere, abwasserbelastende
Verfahren.

KLARANLAGEN sorgen an
allen Standorten fiir eine
umuweltgerechte Aufbe-
reitung der entstehenden
Abwiisser.

EINSATZ VON HOPFEN-
EXTRAKTEN und Harzen zur
Desinfektion der
Extraktionsanlagen

Etwa 10 bis 15 % des Zuckers kénnen nicht kristallin ge-
wonnen werden. Dieser Teil verbleibt grofteils in der Melasse und
in geringer Menge auch in den Pressschnitzeln. Das wohlschme-
ckende Futtermittel mit einem Zuckergehalt von mindestens 42 %
eignet sich hervorragend zur schnellen Energiezufuhr und kann
als Erganzungsfuttermittel eingesetzt werden.

entsteht bei einem weiteren Verfahrensschritt - der
chromatografischen Melasseentzuckerung - und hat einen Zucker-
gehalt von ca. 18 %. Da sie reich an Kaliumoxid und Stickstoff ist,
wird DiingeMel in der Landwirtschaft primar als Diingemittel ein-
gesetzt. DiingeMel ist auch fiir den Bio-Landbau zugelassen.

ist ein hoch qualitatives Premium Bienenfutter. Der
teilinvertierte Zuckersirup wird aus gentechnik-freien Bio-Zucker-
riiben (gemaR Bio-Verordnung (EG) Nr. 834/2007) erzeugt. Das Fut-
termittel ist mikrobiologisch stabil, hat eine sehr gute Haltbarkeit
und erleichtert die Einlagerung und maximale Futterausnutzung.

BETAIN

Natiirliches Betain ist vielseitig einsetzbar. Es fungiert einerseits
als Methylgruppenspender und andererseits besitzt der Inhaltsstoff
osmoregulatorische Eigenschaften. Aufgrund seiner positiven Ei-
genschaften findet natiirliches Betain Anwendung in unterschied-
lichen Bereichen. Es wird aus der Melasse, einem Nebenprodukt
der Zuckerproduktion, gewonnen. Die Melasse wird einer Entzu-
ckerung unterzogen, wobei fllissiges Betain anfallt.
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WISSENSWERTES
UBER ZUCKER

Zucker wird ohne jegliche Zusatzstoffe aus der Zucker-
riibe gewonnen und ist somit ein Kohlenhydrat in seiner reinsten
Form. Kohlenhydrate sind fiir unser Leben von besonderer Be-
deutung, da sie die vom Korper bevorzugten Energielieferanten
sind. Im Rahmen einer ausgewogenen Erndhrung sollten allein 50
bis 55 % der zugefiihrten Energie aus Kohlenhydraten, 10 bis 15 %
aus Eiweill und 30 bis 35 % aus Fett stammen.

Der in den AGRANA-Werken gewonnene Riibenzucker
besteht aus nahezu 100 % reiner Saccharose. Hierbei handelt es
sich um ein Disaccharid, das aus den beiden Bausteinen Fruk-
tose (Fruchtzucker) und Glukose (Traubenzucker) gebildet wird.
Aufgrund der hohen Reinheit wird Zucker oft als Lieferant von
Jleeren Kalorien“ bezeichnet. Die Beflirchtung, bei Zuckerkonsum
keine Nahrstoffe wie Vitamine oder Mineralstoffe aufzunehmen,
ist jedoch unbegriindet, da Zucker selten bis nie isoliert, sondern
immer als slilende Zutat mit verschiedenen Lebensmitteln kon-
sumiert wird. Alle Zuckerarten, darunter neben Saccharose auch
Maltose oder Laktose, werden von unserem Organismus in Trau-
benzucker umgewandelt. Somit ist Zucker wertvolle Energie, wel-
che dem Organismus — besonders nach kérperlicher Anstrengung
- rasch neue Kréfte zufiihrt.

Brauner Zucker sieht vielleicht natiirlicher aus als weiller Zucker.
Aus gesundheitlicher Sicht ist er aber nicht besser. Brauner Zucker
ist im Grunde weier Zucker, dem noch Sirupreste anhaften. Wah-
rend weiler Zucker mehrfach kristallisiert und mit Wasser gerei-
nigt wird, erhdlt brauner Zucker aus Zuckerriiben seine Farbe und
seinen feinen Geschmack durch Beimischung von Rohrzuckersirup
und karamellisiertem Kristallzucker. Brauner Rohrzucker wieder-
um wird nur leicht raffiniert, wodurch er seine braunliche Farbung
und den fiir Rohrzucker typischen Geschmack behilt.

AGRANA | Wissenswertes Uber Zucker | 20

Seit Anfang des
19. Jahrhunderts
werden in Osterreich
RUBEN ANGEBAUT.

S

Wussten Sie, dass Zucker
bei sachgerechter Lagerung
praktisch UNBEGRENZT
HALTBAR ist? Ausgenommen
sind einige spezielle
Zuckersorten wie
z.B. Gelierzucker, der neben
Zucker auch Zusatzstoffe
enthilt.

Honig setzt sich zum groten Teil aus verschiedenen
Zuckern, wie Fruktose und Glukose, sowie aus Mineralstoffen und
geringen Mengen anVitaminen zusammen. Zur Bedarfsdeckungtra-
gen diese jedoch nicht wesentlich bei. Honig weist damit gegeniiber
anderen Zuckerarten keinen nennenswerten erndhrungsphysio-
logischen Vorteil auf.

Zucker verursacht keine Sucht, da er weder das Bewusstsein ver-
dndert noch die von der WHO herausgegebenen Kriterien fiir eine
Sucht (ICD-10 Systematik, International Statistical Classification of
Diseases and Related Health Problems) wie zwanghaften Konsum,
Kontrollverlust, Toleranzentwicklung, psychische und koérperliche
Abhédngigkeit erfiillt.

Auch der Vorwurf des Vitaminraubes ist nicht haltbar. Vita-
min B1 sorgt in unserem Stoffwechsel dafiir, dass Zucker seiner
Verwertung zugefiihrt wird. Dies gilt aber gleichermaBen auch
fir andere kohlenhydratreiche Lebensmittel wie z.B. Brot, Kar-
toffeln und Nudeln. Unser Korper bezieht Vitamin B1 aus ei-
ner gemischten Kost. Ein Grund mehr, auf eine ausgewogene
und malvolle Erndhrung mit Kohlenhydraten, Fetten und Eiweifl
sowie Vitaminen und Mineralstoffen zu achten!

Zucker hat keine speziellen Eigenschaften, die es recht-
fertigen wiirden, ihn einen Dickmacher zu nennen. Im
Gegenteil: Die Umwandlung von Kohlenhydraten und da-
mit auch von Zucker in Speicherfett ist ein Vorgang, der mehr
Energie bendétigt als das Umwandeln von Fett aus den Nah-
rungsmitteln in Speicherfett des Kd&rpers. In mehreren Stu-
dien konnte auch gezeigt werden, dass der Austausch von
Zucker durch andere Nihrstoffe bei gleichbleibendem Kalori-
engehalt zu keiner Verdnderung im Korpergewicht fiihrt. Dick
wird nur derjenige, der insgesamt zu viel und unausgewogen
isst und sich zu wenig bewegt. Ein Gramm Zucker hat genauso vie-
le Kalorien wie ein Gramm Eiweil3, namlich 4 kcal, und damit nur
knapp halb so viel wie ein Gramm Fett mit g kcal.
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REINES NATURPRODUKT
Zucker wird ohne jegliche
Zusatzstoffe aus der
Zuckerriibe gewonnen

(d
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ZUCKER IST EIN
KOHLENHYDRAT
Kohlenhydrate sind fiir unser
Leben von besonderer
Bedeutung, da sie die vom

Korper bevorzugten
Energielieferanten sind

1 Gramm Zucker hat
nur 4 KCAL
Ein Stiick Wiirfelzucker hat
nicht mehr als 15 kcal!

Nicht  Zucker, sondern mangelnde Mundhygiene ver-
ursacht Schdaden an den Zdhnen! Alle Kohlenhydrate, egal ob im
Apfel, Brot oder Reis, begiinstigen die Sdurebildung durch Bakte-
rien im Mund. Somit ist fiir die Bildung von Karies weniger die

Art der verzehrten Kohlenhydrate, sondern vielmehr die Verzehr-
haufigkeit und die Kontaktzeit mit den Zdhnen ausschlaggebend.
Wer seine Zdhne also regelmaBig (das heilit mindestens zweimal
taglich) mit fluoridhaltigen Zahnpflegemitteln putzt, kann Zahn-
probleme vermeiden.

Krankhaftes Ubergewicht (Adipositas) und die dadurch hervorge-
rufenen sogenannten nicht Gibertragbaren Krankheiten (Diabetes,

Herz-Kreislauf-Erkrankungen) kénnen durch zahlreiche Faktoren
hervorgerufen werden. Neben einem passiven Lebensstil oder
der genetischen Disposition ist sicherlich eine dauerhaft positive
Energiebilanz, also hoéhere Energiezufuhr bei niedrigem Ener-
gieverbrauch, mit verantwortlich. Klar ist jedoch, dass bei einer
ausgewogenen Erndhrung Zucker ebenso wenig krank macht, wie
Eiweil}, Fett oder andere Kohlenhydrate.

Auch wer gern und oft Sii8es isst, wird nicht automatisch ,zucker-
krank". Diabetes, genaugenommen Diabetes vom Typ 2, ist eine der
verbreitetsten Wohlstandserkrankungen unserer Zeit. Wer tiberge-
wichtig ist und sich wenig bewegt, hat eine deutlich erh6hte Wahr-
scheinlichkeit an Diabetes zu erkranken.

Laut Osterreichischer Diabetes Gesellschaft' ist eine Lebensstilmo-
difikation mit Didt und korperlicher Aktivitat die effektivste MaR3-
nahme zur Pravention von Typ 2 Diabetes. Diabetikerinnen und
Diabetiker kénnen zwischen 45 und 60 % der aufgenommenen
Gesamtenergie in Form von Kohlenhydraten zu sich nehmen. Ge-
mise, Vollkornprodukte, Hilsenfriichte und Obst sollten bevor-
zugt werden.

Eine vollstindige Saccharose-Restriktion wird heute nicht mehr
gefordert. Die Zuckeraufnahme sollte aber 10 % der Gesamtener-
gie nicht lberschreiten. Dies entspricht auch der giiltigen WHO-
Empfehlung (Empfehlung: sog, bedingte Empfehlung: 25g)>.

"Diabetes Mellit linien fiir die Praxis 2016
2World Health O, zation (2015): Sugar intake for adults and children

n @ /wienerzucker

Die besten Rezepte zu jedem Zucker:
wienerzucker.at

EINE MARKE VON AGRANA
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UNSERE
LZUCKERPRODUKTE

Der in den AGRANA Zuckerwerken gewonnene Zucker kommt
unter den ldnderspezifischen Zuckermarken zu den Konsumen-
tinnen und Konsumenten. Das attraktive Verpackungsdesign und
die gleichbleibend hohe Qualitdt machen den Erfolg unserer Zu-
ckermarken aus. Eine Vielzahl von Sorten stellt Konsumentinnen
und Konsumenten vor die siiRe Qual der Wahl.

ZUCKER HAT VIELE FORMEN

Durch Pressen entstehen die verschiedenen Wiirfelzuckersorten
(Wurfelzucker, Espressowdirfel). Durch Mahlen erhdlt man Staub-
und Puderzucker und durch Siebung wird der Backzucker herge-
stellt. Streuzucker ist besonders rieselfreudiger Staubzucker, der
nicht klumpt und auch auf warmen Mehlspeisen nicht zergeht.
Celierzucker enthdlt neben Zucker noch Pektin als Celier-
hilfe und Zitronensdure. Weier und brauner Kandis wer-

FUR DIE INDUSTRIELLE
VERARBEITUNG

> Backwaren

den aus einer hochwertigen Zuckerlésung durch langsames
Auskristallisieren gewonnen.

Das Bio Sortiment umfasst neben Bio Kristall- und Bio Ge-
lierzucker 2:1 auch Bio Staubzucker. All unsere Bio-Pro-
dukte tragen das Logo von BIO AUSTRIA, deren Quali-
tatskriterien  liber den gesetzlichen Anforderungen der
EU-Bio-Verordnung hinausgehen. AGRANA setzt bei allen Rohr-
zuckerprodukten auf Fairtrade und vermarktet sie als Produktli-
nie "Sugars of the World". Das Sortiment umfasst Braunen Rohr-
zucker kristallin, Braunen Wirfelrohrzucker und Braune Rohr-
zuckersticks. Seit 2022 werden die Zuckersticks nachhaltig in Kar-
ton verpackt. Die papierbasierte Stickverpackung ist ab sofort zu
100 Prozent recyclingfdhig. Fiir die weiterverarbeitende Industrie
wird ein breites Sortiment von Sondersorten hergestellt.

> S s FUR ENDKONSUMENTINNEN UND
> Milchprodukte KONSUMENTEN

> Konservenprodukte > Wirfelzucker in verschiedenen GréRen
> Obstverarbeitung > Normal- und Feinkristallzucker

> Getrianke > Puder-, Staub- und Backzucker

> Streu- und Hagelzucker

> Gelier- und Sirupzucker
BIO-ZUCKER FUR DIE INDUSTRIE, > WeiBer und brauner Kandiszucker

ENDKONSUMENTINNEN UND > Braunzucker

ENDKONSUMENTEN & GASTRONOMIE
> Gelbzucker

> Bio Kristallzucker > Rohrzucker (,Fair Trade"-zertifiziert)

> Bio Gelierzucker
> Bio Staubzucker
> Bio Riibenzucker Sticks
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_E ! _Eq Ndhere Infos zum gesamten
»WIENER ZUCKER"-
SORTIMENT finden Sie hier.

| Bio Gelierzucker

Braunzucker

Gelbzucker

Sirupzucker

]
o

Rohrzucker
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KLEINE GESCHICHTE DES ZUCKERS

@ ©® @

6000 v. CHR. 1493 1810 1843 1850 1988 Heute
>
CHRISTOPH WIENER WURFEL- INDUSTRIE KULTUR
KOLUMBUS ZUCKER Ab etwa 1850 wurde Wiener Zucker ist heute ein Teil der
ldsst auf seiner zwei- 1843 kam der erste Zucker industriell Osterreichischen Mehlspeiskultur und
DAS ZUCKERROHR ten Entdeckungsfahrt ZUCKERRUBE ~Wiener Wiirfel- hergestellt, wobei die AGRANA aus dem siien Leben Osterreichs
gelangt von Zuckerrohr auf Hispa- Der erste von staatlicher zucker” auf den Markt. Produktionstechnik Griindung der AGRANA nicht wegzudenken. Mit den verschie-
Ostasien nach Indien niola (Dominikanische Seite geforderte Versuch, Eine Erfindung des laufend verbessert Beteiligungs-AG. Seit 1988 denen Zuckersorten bietet AGRANA
und Persien. Republik und Haiti) aus Riiben Zucker zu Zuckerfabrikdirektors wurde. Entwicklung einer Vielzahl eine Produktvielfalt an, die weltweit

anpflanzen.

gewinnen, fand im Jahr
1810 statt.

Jakob Christoph Rad
auf Anregung seiner
Frau.

qualitativ hochwertiger
Zuckersorten, abgestimmt
auf die unterschiedlichsten
Einsatzmoglichkeiten und
Verwender.

einzigartig ist.
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DIE ZUCKERSEITEN
OSTERREICHS

Der aus Osterreichischen Riiben gewonnene Zucker verfiigt mit
einem Saccharosegehalt von fast 100 % liber hochste Reinheit,
sichergestellt durch kontrollierten Anbau und laufende Qualitdts-
priifungen. Die Marke Wiener Zucker ist seit langem ein Synonym
fiir héchste Qualitdt und geniel8t gerade deswegen das Vertrauen
der Osterreicherinnen und Osterreicher. Zur Zuckerkultur unseres
Landes gehért aber auch die unvergleichliche Vielfalt an ,Wiener
Zucker“-Sorten, die aufs Engste mit unserer Mehlspeistraditi-
on verbunden ist: Ob Wiener Sachertorte, Palatschinken, Griel3-
schmarren oder Salzburger Nockerl — eine Zutat macht alle be-
rihmten Osterreichischen Mehlspeisen unnachahmlich: Wiener
Zucker!
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D bkten Bezepte 10 Jedar Zucker.
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Wussten Sie, dass es die Marke
WIENER ZUCKER bereits

seit 1994 gibt?

—

N'H-p e

Meine A ™
FEINE SE!TE
Kulinarischer ' et
\USFLUG
~zu Josel Zotter

In die Schokolgden- Manufaktur

MARKENAUFTRITT IN OSTERREICH UND OSTEUROPA

Mit dem Slogan ,Was ich alles kann.” tritt AGRANA erstmals mit
einem landeriibergreifenden Markenversprechen auf. Ein Slogan,
der nicht nur das Portfolio unterstreicht, sondern vor allem
dafiirsteht, was mit den Produkten alles gelingsicher moglich wird.
Was Wiener Zucker alles kann, das stellt die neue Marketingstrategie
mit wunderschénen Werbesujets in den Fokus.

Denn es ist an der Zeit, eine neue Perspektive auf Zucker zu legen.
Zucker ist nicht nur eine Zutat - Zucker verwandelt einfache
Gerichte in pure Freude, besondere Kreationen und den Moment
in einen kostlichen Augenblick. Diese Transformation ist besonders
gut sichtbar, wenn es um Marmelade, Kochen und Backen geht. So
verwandelt sich Teig plétzlich in Weihnachten und frische Friichte
werden zu einem Geschenk fiir die Liebsten.

Diese faszinierende Transformation ist das zentrale Thema der
neuen Kampagne, in welcher Mensch & Marke zeigen, wie schnell
mit Zucker & Zutaten etwas Besonderes kreiert wird.

Hier geht’s zu unserem
TV Spot ,,Nachbars Marillen”:

)
_
—
—
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$1BNE,

Die ungestiitzte
MARKENBEKANNTHEIT
von Wiener Zucker liegt bei
78%.

Unser Slogan
»DIE ZUCKERSEITEN
OSTERREICHS* hat eine
gestiitzte Slogan-
bekanntheit von 62%.

AGRANA KONTAKT

AGRANA ZUCKER GMBH &

AGRANA SALES & MARKETING GMBH
A-1020 Wien, F-W.-Raiffeisen-Platz 1
Telefon: +43-1-211 37-0, Fax: -12998
E-Mail: info.zucker@agrana.com
www.agrana.com
www.wiener-zucker.at

ZUCKERFABRIK TULLN UND
VERWALTUNG

A-3430 Tulln, J.-Reither-Stralle 21-23
Telefon: +43-2272-602-0, Fax: -11225

ZUCKERFABRIK LEOPOLDSDORF
A-2285 Leopoldsdorf, Bahnstralle 104
Telefon: +43-2216-2341-0, Fax:-15297

AGRANA RESEARCH &

INNOVATION CENTER GMBH

A-3430 Tulln, Josef-Reither-Stralle 21—23
Telefon: +43-2272-602-11403

E-Mail: info-ric@agrana.com

www.agrana-resea rch.com
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am haufigsten als e
TRADITIONELL (92%), EINE MARKE VON AGRANA AZ AGRANA MARKAJA ZNACKA SKUPINY AGRANA ZNACKA SKUPINY AGRANA MAPKA HA ATPAHA O MARCA AGRANA
HOCHWERTIG (88%) und
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