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Im Leitstand steuern die Angesteliten die Produktionsanlage der Zuckerfabrik. PETER SAMUEL JAGGI

Fortsetzung von Seite 29

herum bildet sich ein Kristall. «<So kénnen -

wir Zeit gewinnen. Den Puderzucker stel-
len wir natiirlich selber her, erklart der
passionierte Bergganger.

Die Anlagen glinzen im Sonnenlicht,
das durch die grossen Fenster im Siiden
des Gebiudes einfillt. Hier ist nichts mehr
vom Zuckerriibengeruch zu merken. In
den Kristallisatoren wird dem Dicksaft
unter Vakuum weiter Wasser entzogen:
Die Zuckerkristalle wachsen. Auch hier ist
es relativ laut. Von der Kristallisation se-
hen die Besucher jedoch nicht viel, da es
sich um einen geschlossenen Prozess han-
delt. Hier wird zwischen Weiss-, Roh-
und Nachproduktzucker unterschieden.
Je linger die Kristallisation dauert, desto
aufwendiger wird sie.

Melasse fiir Gewiirze und Tabak

In der Zentrifugenstation besteht die
Masse je zur Hilfte aus Zuckerkristallen
und zihfliissigem Sirup. In den Zentrifu-
gen werden Kristalle und Sirup getrennt.
Der Sirup wird erneut kristallisiert, dabei
entstehen Rohzucker und Melasse. Der
Rohzucker wird aufgelost, filtriert und er-
neut kristallisiert, bis schliesslich weisser
Zucker entsteht. «Irgendeinmal lohnt es
sich aber nicht mehr, noch mehr Zeit und
Energie zu investieren, sodass am Ende
das sogenannte Nachprodukt als Melasse
. zuriickbleibt», erklirt der dreifache Gross-
vater. Die Melasse wird als Tierfutter,
Backhefe und fiir Gewiirze genutzt. «Ich
habe gehort, man braucht die Melasse so-
gar, um Tabak einzufarben», sagt Wanner
und lacht. Diese Melasse hat mit jener
nichts zu tun, die man aufs Brot streicht.
JUnsere Melasse ist bitter», erklirt der 56-
Jihrige. Pro Minute werden etwa 700 Ki-
logramm feuchter Kristallzucker produ-
ziert, der in Trommeln getrocknet und an-
schliessend ausgesiebt und gelagert wird.

Wieder an der frischen Luft, sehen wir
die drei Silos, die den fertigen Kristallzu-
cker enthalten. Sie haben ein Fassungs-
vermogen von insgesamt 60 000 Ton-
nen. Mit den Dicksaft-Tanks sind sie eine
Art Wahrzeichen der Zuckerfabrik. In
den zwei Dicksaft-Silos, die fir je 20 000
Tonnen Platz haben, wird iibrigens der Si-
rup, der nicht gleich zu Zucker verarbei-
tet wird, zwischengelagert. Im Frithling
wird die Anlage ein zweites Mal hochge-
fahren, um den Dicksaft zu Zucker zu ver-
arbeiten.
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Die vorletzte Station des Rundgangs ist
die Verpackstation. Diese lauft unabhin-
gig von der Rilbenkampagne, da sie ihren
Zucker aus den Silos bezieht. Um die Ver-
packstation zu besichtigen, erhalten wir
saubere graue Kittel. Und wir mussen
eine Haube tragen, um den schonen weis-
sen Zucker nicht zu verunreinigen.

Hier arbeiten in der Regel rund acht

Personen. Sie packen den Zucker nicht
nur in 1-Kilo-Sicken ab, sondern stellen
auch Wiirfelzucker her. Wobei dieser ist
nicht mehr so aktuell ist. «Wir verpacken
vermehrt die kleinen Sachets, die in die
Gastronomie gehen», sagt Wanner. Die
Papiersicke werden von einer Maschine

vor Ort geformt. Obwohl auch hier alles

weitgehend automatisiert ist, braucht es

- Personal, das die Prozesse iiberwacht.

Dazu gehort Maschinenfiihrerin Ursula
Staudenmann aus Tiuffelen, die dem-
nichst ihr 40-Jahr-Dienstjubildum feiert.
«Seit ich angefangen habe, hat sich sehr
viel geindert. Vor allem der Maschinen-
park ist vollig anders», erzahlt sie.

«192 unfallfreie Tage»

Zuletzt machen wir im Lager Halt, wo In-
dustrieroboter, die in Plastik einge-
schweissten Kilosicke ‘auf Paletten pa-
cken und ein automatisch gefiithrtes Wa-
gelchen die fertigen Paletten abholt. In die
Bahnwagen oder die Lastwagen verladen
werden die Paletten dann aber doch von
Menschen mit Gabelstaplern. Hier liegen
auch grosse weisse Sicke mit einer Tonne
Zucker darin und braune Sicke mit 50 Ki-
logramm schweren Sicken. Die «Big
Bags» gehen an Grosskunden. Die 50-
Kilo-Sicke sind etwa fiir Bickereien be-
stimmt. «Der grosste Teil unseres Zuckers
liefern wir jedoch als losen Zucker in Zis-
ternenwagen aus», sagt Wanner. Bevor er
in Aarberg anheuerte, war er iibrigens
eine Zeit lang im Waadtland in einer
Firma titig, die Zahnarztbesteck her-
stellte. «<Heute mache ich den Zucker, da-
mit meine ehemaligen Kollegen Arbeit ha-
ben», sagt er und lacht.

Am Ende des Rundgangs entdecken
wir bei der Rezeptiton eine digitale Anzei-
geafel: 192 unfallfreie Tage», heisst es da-
rauf. Es wire dem Personal der Zucker-
fabrik gonnen, dass diese unfallfreie Zeit
auch wihrend der Kampagne anhlt.

Eine Bildergalerie und weitere Informatio-
nen zur Zuckerfabrik finden Sie unter
www.bielertagblatt.ch/zucker-repo

AWir haben Miihe,

Interview: Peter Staub

Aarberg Wenn kiinftig in der
Schweiz noch weniger
Zuckerriiben angebaut werden,
steht die Zukunft der Zuckerfabrik
Aarberg auf der Kippe. Guido
Stiiger, CEO der Schweizer Zucker
AG, sieht jedoch Alternativen zur
heutigen Produktion.

Guido Stiger, ist die Zuckerfabrik
in Aarberg am Ende, wenn es zu
einem Agrar-Freihandelsabkom-
men mit der Europiischen Union
(EU) kommt?

Guido Stiger: Der Schweizer Zucker-.
preis war in den letzten Jahren sehr,

nahe am EU-Preis. Daher wiren wir
davon nicht besonders stark betrof-
fen. Aber ein solches Abkommen
macht fiir die Schweizer Landwirt-
schaft grundsitzlich keinen Sinn.
Unsere Strukturen sind kleinzelli-
ger. Wir konnen uns an der EU
orientieren, aber fiir nachhaltig in
der Schweiz produzierte Nahrungs-
mittel miissen die Schweizer Kun-
den bereit sein, einen Mehrpreis zu
bezahlen.

Der Weltmarktpreis fiir den Zucker
ist im Keller: Hat die Schweizer Zu-
ckerproduktion itberhaupt eine Zu-
kunft?

Wir hoffen, dass der Zuckerpreis
wieder steigt, denn momentan ist er
auf einem absoluten Tiefpunkt. Auf
dem Weltmarkt kostet ein Kilo-
gramm Zucker 30 Rappen. Das ist
auch in Brasilien und Indien nicht
kostendeckend. Dass Indien Zucker
fiir den Export subventioniert,
driickt den Weltmarktpreis nach
unten. In der EU sieht es ahnlich aus:
Die Aufhebung der Kontingentie-

" rung fithrte zu einem Produktions-

zuwachs von 20 Prozent im letzten
Jahr, der Preis fiel auf unter 40 Rap-
pen. Auch das ist nicht rentabel.
Aber der iiberschiissige Zucker aus
der EU muss irgendwohin exportiert
werden. Dafiir ist die Schweiz eine
sehr gute und sehr nahe gelegene
Adresse.

‘ Wie viel Zucker miissen Sie in Aar-

berg herstellen, um die Anlage pro-
fitabel zu betreiben?

Fiir Aarberg ist eine Kampagne gut,
die zwischen 90 und 100 Tagen dau-
ert. Das haben wir im letzten Jahr er-
reicht, da produzierten wir gut
140 000 Tonnen Zucker. Dieses Jahr
werden wir wegen der extremen Tro-
ckenheit deutlich darunter liegen.
Deshalb haben wir erst letzte Woche
mit der Kampagne begonnen.

Sie sind also knapp unterwegs?

Ja, wir sind ein wenig unterausgelas-
tet.

Deshalb konnte es in der Schweiz
bald nur noch eine Zuckerfabrik ge-
ben? Sie sind Direktor von Aarberg
und Frauenfeld. Welche Fabrik
wiirde zuerst aufgegeben?

Ob es einmal nur noch eine Fabrik
geben wird, ist eine Frage des Mark-
tes und des Anbaus. Wegen der tie-
fen Preise haben wir Mithe, genii-
gend Ritben zu erhalten. Wenn wir
weiterhin jedes Jahr weniger Ritben
erhalten, wird sich diese Frage fri-
her oder spiter stellen. Andererseits
kann der Schweizer Markt unseren
Zucker gut aufnehmen. Wir sind nur
etwa zu 70 Prozent Selbstversorger,
das Produktionspotenzial ist also
vorhanden. :

Nochmals: Welche Fabrik wiirde
geschlossen? :

Dafiir miissten wir eine detaillierte
Analyse machen. Wir erhalten mehr
Riiben aus der Westschweiz. Der Zu-
cker aber wird eher rund um Ziirich
verarbeitet. Deshalb wird bei einer
solchen Analyse die Logistik sehr
wichtig sein. Zudem produzieren
wir mehr Press-Schnitzel als Zucker.
Bei diesem giinstigen Futtermittel
sind die Transportkosten entschei-

dend. Aus logistischer Sicht macht
eine Konzentration auf einen Stand-
ort kaum Sinn. .

Falls die Zuckerfabrik Aarberg
nicht mehr rentieren wiirde: Wofiir
konnte man die Anlage sonst nut-
zen?

Unsere Anlagen sind sehr spezifisch.
Da kann man nicht einfach etwas an-
deres produzieren. Aber es géibe die
Moglichkeit, etwas Zuckernahes zu
machen. Wir konnten in Zukunft
zum Beispiel vermehit Dicksaft im-
portieren und daraus Zucker her-
stellen. In Frauenfeld machen wir
Versuche, um aus den Ritbenschnit-
zeln Pektin zu extrahieren. Pektin ist
ein Geliermittel, das man fiir die Sta-
bilisierung von Joghurt, Konfitiire
und anderen Lebensmitteln verwen-
det.

Sie bauen ein Holzkraftwerk. Ist das
bereits ein neues Standbein?

Dieses Holzkraftwerk ist eng an die
Riibenverarbeitung gebunden. Die
Energiekosten gehoren zu den
grossten Ausgabeposten, diese woll-
ten wir langfristig senken. Gleich-
zeitig werden wir deutlich nachhal-
tiger produzieren und zwei Drittel
unseres Energiebedarfs durch CO,-
neutrale Brennstoffe decken. Dafiir
haben wir mit Partnern dieses Alt-
holzkraftwerk geplant, das Dampf
und Elektrizitit produziert. Den
Dampf nutzen wir, um Zucker zu
produzieren. Ohne Zuckerproduk-
tion hitte das Kraftwerk Miihe, zu
bestehen.

Der Riitbenanbau im Seeland geht
zuriick weil dieser zu wenig ren-
tiert. Importieren Sie Ritbenaus
dem Ausland, um die Anlagen aus-
zulasten? s

Der Import ist eine logische Folge.
Weil der Zuckerpreis in der Schweiz
gefallen ist, haben wir Miihe, genii-
gend Ritben zu erhalten. In Frauen-
feld sind wir so nahe bei Sud-
deutschland, dass es Sinn macht,
dort Riiben einzukaufen. In Aarberg
aber haben wir keine auslandischen
Riiben.

Engagieren Sie sich in der Diskus-
sion um die dritte Juragewasser-
korrektion, um die Zukunft des
Grossen Mooses?

Wir sind nicht direkt involviert. Aber
wir sind sehr daran interessiert, dass
diese Anbauflichen erhalten blei-
ben. In der Fruchtfolge kann die Zu-
ckerriibe einen Beitrag leisten. Wir
fithren die Erde, die mit den Ritben
in die Fabrik kommt, zum grossten
Teil zuriick in den Kreislauf, aller-
dings als Gartenerde in Ricoter-Pro-
dukten.

Bei den Agrarinitiativen war die lo-
kale Produktion ein wichtiges The-
ma. Wie bringen Sie die Kunden
dazu, Schweizer Zucker zu kaufen?
Fiir die Schweizer Herkunft machen
wir seit Jahren Werbung. Wir sind
grundsitzlich daran interessiert,
dass die Kunden méglichst viele
Nahrungsmittel aus dem Inland kau-
fen, Zucker oder Gemiise. Wir haben
Studien gemacht, die belegen, dass
wir deutlich nachhaltiger produzie-
ren, als dies in Europa sonst der Fall
ist. Zum Beispiel verfeuern wir in
der Schweiz keine Braunkohle und
achten auf eine geordnete Frucht-
folge. Wir haben zudem noch viele
Betriebe, die eigenen Hofdiinger
und damit weniger Kunstdiinger
verwenden. Allerdings ist es manch-
mal schwierig, den Kunden ver-
stindlich zu machen, dass diese
Nachhaltigkeit zu hoheren Produkt-
kosten fiihrt.

Die Anlieferung der Zuckerriiben
erfolgt jedoch nur zur Hilfte mit
der Bahn.

Wir haben nicht das Ziel, diesen An-
teil zu erhohen. Mit der heutigen
Infrastruktur ist es nicht sinnvoll, die
Ritben mit dem Traktor zu einem
Bahnhof in der Nihe der Fabrik zu
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fahren, um sie dort auf den Zug um-
zuladen. Innerhalb von 30 Kilome-
tern ist es besser, die Ritben direkt
mit den Traktoren in die Fabrik zu
liefern. In einem Umkreis ab 40 Kilo-
meter hingegen ist die Kombination
Traktor/Bahn sicher besser.
Warum gibt es eigentlich kaum Bio-
zucker aus der Schweiz zu kaufen?
Wir sind in Europa nicht der grosste
Produzent fiir Biozucker, aber fir
unsere Grosse sind wir gut unter-
wegs. Im letzten Jahr haben wir
6000 Tonnen Biozucker hergestellt.
In diesem Jahr werden es rund 8000
Tonnen sein. Unser Biozucker
kommt zu 90 Prozent von Riiben aus
dem grenznahen Deutschland. Thr
Anbau ist sehr arbeitsintensiv. Und
in der Schweiz ist die Arbeit teurer
als im nahen Ausland. Seit zwei Jah-
ren haben wir aber ein Projekt, in
dem die Bauern eine zusitzliche Pra-
mie erhalten. Das hat dazu gefiihrt,-
dass wir die Anbaufliche fiir Biorii-
ben in der Schweiz verdoppeln
konnten.

In der Wirtschaft ist zurzeit der
Fachkriftemangel ein grosses The-
ma. Haben Sie Probleme, in Aar-
berg geniigend gut qualifiziertes
Personal zu finden?

Der Fachkriftemangel ist auch bei
uns ein Thema. Unsere Strategie be-
steht darin, viele Lernende auszubil-
den: Mechaniker, Elektriker, Logisti-
ker, Kaufleute. In beiden Fabriken
sind das insgesamt iiber 30 Ler-
nende, bei rund 250 Angestellten.
Wir hoffen, dass der eine oder an-
dere bleibt oder wieder zuriick-
kommt. ;

Zu hoher Zuckerkonsum gilt als un-
gesund. Produzieren Sie also ein
ungesundes Lebensmittel?

Dass zu viele Leute zu viele Kalorien
zu sich nehmen, stimmt wahrschein:
lich. Zucker aber bringt Energie unc
soll Freude bereiten. Es ist eine Frage
des Masses, ob Zucker ungesund ist
Zuckerreduzierte Lebensmittel sinc
oft kalorienhaltiger als solche mi
Zucker. Nur bei den Getranken is
das anders, dort hat man die Wah
zwischen natiirlichem Zucker unc
anderen Siissstoffen. Jeder mus
selbst entscheiden, was fiir ihn bes
ser ist: Auf fast jedem Lebensmitte
ist der Zuckeranteil klar deklariert.
Wie sieht es mit Threm personli-
chen Zuckerkonsum aus?

Den Milchkaffee am Morgen trink
ich ohne Zucker. Tagsiiber jedoc
trinke ich den Espresso gesiisst. Ic
mag Siisses, aber in verniinftiger
Mass. 3

Zur Person

- Der 58-jahrige Guido Stager ist
auf'einem Bauernbetrieb in Stei-
nach (SG) am Bodensee aufge-
wachsen. Er wohnt seit sechs Jah
ren in Studen. :

- Ausbildung als Lebensmittelin-

_genieur an der ETH. Anschlies-

send arbeitete er zuerst bei Nestl¢
und leitete dann die Produktion de
Chocolaterie Camille Bloch in
Courtelary. Seit sieben Jahren ist ¢
Direktor der Schweizer Zucker AG
- In seiner Freizeit kimmert er sic
gerne um den Garten, fahrt Rad
und macht generell gern Sport in
der Natur. pst -



