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Liebe Besucherinnen und Besucher, Die Zuckerfabrik Zeitz in Zahlen

herzlich willkommen am Siidzucker-Verbundstandort Zeitz — ein Industrie- | ) .
T o o gy In Betrieb seit: 1858, Neubau 1993
standort mit einer (ber 160~jdhrigen Tradition zur Erzeugung von Nahrungs- == |
und Futtermitteln und hoher Wertschépfung in der Region. gj Jahrl. Riibenverarbeitungsmenge: 1.500.000 bis 2.000.000 Tonnen
Zeitz zéihlt damit zu den diltesten Zuckerproduktionsstandorten in Deutschland. ‘Q}, Jahrl. erzeugter Zucker: 220.000 bis 500.000 Tonnen
Mit dem Neubgu der Z'uckerfabnk durch. die 5'udzuckerAG bis 1993 und den u|u= Rohstofflieferanten: ca. 700 Landwirte
folgenden Weiterentwicklungen durch die Errichtung der Ethanolanlage, der ™=
CO,-Verflussigungsanlage und der Weizenstdrkeanlage ist ein effizienter ;‘i Anzahl Mitarbeitende: ca. 200
Verbundstandort entstanden. Zeitz nimmt eine besondere Rolle im Stidzucker-
Produktionsnetzwerk ein und st ein wichtiger Wirtschaftspartner im Burgenland- Kampagnedauer: ca. 120 Tage

kreis und dardiber hinaus. Der Bau einer Biogasanlage und einer Ethylacetat-
anlage durch die Siidzucker-Tochterfirma CropEnergies AG bestdtigen dlie
Bedeutung des Standorts fiir die Unternehmensgruppe.

Als Werkleiter der Zuckerfabrik Zeitz freue ich mich ganz besonders tiber Ihr
Interesse an unseren Aktivititen. Durch die Riibenkampagne und die Dicksaft-
kampagne ist die Fabrik fast ganzjéhrig unter Dampf. Die Aufgaben sind fir alle
Mitarbeitenden sehr spannend, abwechslungsreich und vielfdiltig. Die Arbeit im
3-Schichtsystem ist sehr fordernd. Als grofSes Team erledigen wir die Herausfor-
derungen gemeinsam, um eine sichere, qualitativ einwandfreie und wirtschaft-
lich erfolgreiche Zuckerproduktion zu gewdhrleisten.

Jan Kunath,
Werkleiter Werk Zeitz

Wir arbeiten aufSerdem intensiv daran, Prozesse weiter zu optimieren und besser
sowie nachhaltiger zu werden. So investieren wir in modernste Technik, um

eine der ersten Zuckerfabriken zu sein, die Zucker unabhdngig von fossilen
Energietraigern klimaneutral produzieren kann.

Ich wiinsche Ihnen viel Freude dabei, einen Blick hinter die
Kulissen einer traditionsreichen und zugleich sehr

modernen Zuckerfabrik zu werfen.

Ihr Jan Kunath
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Die Kampagne im Werk Zeitz

Wahrend der Ribenkampagne von September bis Januar arbeitet die Fabrik
ohne Unterbrechung im 24-Stunden-Betrieb. Pro Tag werden mehrere
Tausend Tonnen Riiben angeliefert und zu Zucker und Dicksaft verarbeitet.
In der sogenannten Dicksaftkampagne wird der zwischengelagerte Dicksaft
im restlichen Kalenderjahr zu Zucker kristallisiert. Dadurch wird ein groRer
Teil der Anlagenkapazitat fast ganzjéhrig genutzt.

,Nach mehreren Stationen im Unternehmen
Stidzucker habe ich 2006 die Leitung der Riiben-
abteilung in Zeitz iibernommen. Neben der Bereit-
stellung qualitativ hochwertiger Zuckerriiben gehort
auch die Organisation der Transportlogistik zu den
Hauptaufgaben unserer Abteilung. Die Vermarktung
der beim Verarbeitungsprozess anfallenden Futter-
mittel ist eine weitere spannende Herausforderung.
Zuckerrtiben fir unser Werk werden von circa 700 engagierten Landwirt-
schaftsbetrieben aus der hiesigen Region angebaut. Aufgrund des hohen
Ertragspotenzials und der beeindruckenden Ndhrstoffeffizienz leistet die
Zuckerrtibe einen wichtigen Beitrag zum Umweltschutz und zur Wert-
schépfung im ldndlichen Raum.”

Frank Rosler,

Leiter RUbenabteilung Sachsen-Thiiringen

Stark im landlichen Raum

Das Zuckergeschaft der Stidzucker ist ein starker Wirtschaftsfaktor im ldnd-
lichen Raum und tragt seit tiber 175 Jahren verantwortlich und verldsslich
zur Wertschdpfung und zur Beschaftigung in den landlichen Regionen bei.
Dies gilt nicht nur fir viele Landwirte und unsere Mitarbeitenden in den
Zuckerfabriken, sondern auch fiir Jobs, die indirekt von unseren Werken
abhdngig sind. Die Bedeutung jedes einzelnen Zuckerwerks der Stidzucker
in Deutschland fUr die jeweilige Region ist enorm: Jeder Arbeitsplatz in
unseren Zuckerfabriken
in Deutschland generiert
im Durchschnitt 10 wei-
tere Arbeitspldtze in
anderen Wirtschafts-
bereichen.*

* Vgl die Studie des
Wirtschaftsforschungs-
instituts WIfOR 2021/22.

,Zeitz ist das jingste Werk am dltesten
produzierenden Standort der Stidzucker
AG. Fiir unsere (ber 1.000-jahrige Stadt
Zeitz war und ist die Verarbeitung von
Riiben zu Zucker als Wirtschaftsfaktor

von grofser Bedeutung: Die Zuckerfabrik,
die Stérkefabrik wie auch die benachbarte
Ethanolanlage der CropEnergies AG geben
vielen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern sowie ihren Familien Arbeit und

so der Stadtentwicklung eine Zukunft. Mit durchschnittlich iber 10 Prozent
Auszubildenden am Standort hat unsere Zuckerfabrik vielen jungen Menschen
mit einer fundierten Ausbildung den Einstieg ins Berufsleben ermdglicht:

als Kaufmann/-frau fir Biromanagement, Industriemechaniker/-in,
Elektroniker/-in, Chemielaborant/-in und Chemikant/-in. Dem Engagement
der Stidzucker und ihrer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter ist es zu ver-
danken, dass Zeitzer Produkte nach wie vor in aller Munde sind.”

Frank Sachse,

Betriebsratsvorsitzender Werk Zeitz
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Anbaugebiet Werk Zeitz
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Das Anbaugebiet umfasst das Bundesland Thiringen, den siidlichen Teil
von Sachsen-Anhalt sowie Regionen in Nord- und Westsachsen.

Landwirte und Siidzucker —
eine gelungene Partnerschaft

Die Stidzucker-Gruppe stitzt sich auf die enge Verbindung zur Landwirt-
schaft. Rund 700 Landwirte versorgen das Werk Zeitz zuverldssig mit
ihren Riiben. Unsere Zuckerfabrik wiederum ist ein bedeutender Faktor
flr Produktivitat, Beschaftigung und Wachstum in der Region. Anbau und
Bezahlung der Riben sind vertraglich geregelt. Stidzucker und die Land-
wirte arbeiten unter anderem in den Bereichen Riibenanbau und Riiben-
logistik partnerschaftlich zusammen, um so die Versorgung der Fabriken
mit dem Rohstoff Riibe in bestméglicher Qualitat
und zur richtigen Zeit zu sichern.

Nachhaltige
Zuckerproduktion

Kern unseres Geschafts-
modells seit der Unternehmens-
griindung ist die Verarbeitung
agrarischer Rohstoffe zu hochwertigen
Produkten. Zur mittel- und langfristigen
Erhaltung der wirtschaftlichen Grundlage des
Unternehmens ist es essenziell, die Verfligbarkeit dieser Rohstoffe dauer-
haft zu sichern. Entsprechend ist das Prinzip der Nachhaltigkeit seit jeher
ein fester Bestandteil der Unternehmenspraxis.

Beschaffung agrarischer Rohstoffe:

— Agrarische Rohstoffe aus dem Umkreis der Zuckerfabrik

— Umweltgerechte Landbewirtschaftung und Forderung von Biodiversitat
durch Erweiterung der Fruchtfolge, Zwischenfruchtanbau, Leguminosen-
anbau, Anlage von Bliihstreifen etc.

— Reduktion der Diingung durch gezielten Diingemitteleinsatz auf der
Grundlage von Bodenuntersuchungen zur Zuckerriibe

— Landwirtschaftliche Forschung und Beratung fiir den Zuckerriibenanbau

Umwelt- und Energiebelange in der Produktion:

— Minimierung der Treibhausgasemissionen: energieeffiziente Produktions-
prozesse und Nutzung klimaschonender Energietrager

— Nachhaltige Nutzung von Wasser: Die Zuckerriibe besteht zu 75 Prozent
aus Wasser, Verwendung dieses Wassers u. a. fur die Wdsche der
Zuckerriben und Extraktion des Zuckers aus den Riibenschnitzeln

— Abfallvermeidung durch vollstandige Verarbeitung der eingesetzten
Rohstoffe zu Lebens- und Futtermitteln, Rohstoffen fiir die Fermentati-
onsindustrie sowie Dingemitteln

Produktverantwortung und Qualitdt
— Nutzung von Qualitdtsmanagement-Systemen
— RegelmaRige Uberprifung und Zertifizierung von Produktionsstatten



Die Starkefabrik Zeitz

JJJ& \ 3 _." : / In Deutschland werden jahrlich etwa 1,4 Mil-

' e lionen Tonnen Weizen zur Erzeugung von Stérke
und stdrkehaltigen Produkten genutzt. Mit tber
100 Mitarbeitenden verarbeitet die Starkefabrik Zeitz
jahrlich bis zu 300.000 Tonnen Weizen aus der umliegenden Region zu
Glukosesirupen fiir die Lebensmittel- und chemische Industrie. Die Anlage
ist fir eine Produktionskapazitdt in Héhe von 120.000 Tonnen Glukosesirup
pro Jahr ausgelegt. Neben dem Hauptprodukt Glukosesirup werden Kleie
fur die Futtermittelindustrie und das Pflanzenprotein Gluten gewonnen.
Gluten ist ein wichtiger Rohstoff flir beispielsweise die Backindustrie oder
auch fir die Fischzucht.

Synergien nutzen

Die Stérkefabrik wurde 2016 in die bestehende Produktionslandschaft am
Verbundstandort Zeitz — die Zuckerfabrik sowie die Ethanolanlage, die
Neutralalkoholanlage und die Kohlendioxidverfliissigungsanlage der Tochter-
gesellschaft CropEnergies AG — integriert. Wesentliche Synergien ergeben
sich aus der gemeinsamen Nutzung der Energieerzeugerinfrastruktur, die
eine hohe Kapazitdtsauslastung des vorhandenen Wirbelschichtkessels
ermdglicht. Ebenso erganzt sich die warmegefiihrte Zuckerfabrik, welche
einen Stromiberschuss erzeugt, optimal mit der Starkefabrik, die einen
geringen Warme- aber hohen Elektroenergiebedarf aufweist. Ein weiterer
Vorteil ist, dass Nebenprodukte des Stdrkeprozesses in der Ethanolanlage
zu Ethanol verarbeitet werden konnen. Diese Nebenproduktnutzung
reduziert nicht nur den Investitionsaufwand, sondern auch den Energie-
verbrauch erheblich. Insgesamt werden die Rohstoffe in der Starkefabrik
vollstandig genutzt und zu wertigen Produkten weiterverarbeitet, wie es
auch bei allen anderen Anlagen am Standort der Fall ist.

Die Starkefabrik in Zahlen

In Betrieb seit: Neubau 2016

===
\é Jahrl. Erzeugung:
-

120.000 Tonnen Glukosesirup

\\u' Rohstofflieferant: ca. 20 Landwirte

[}
;“ Anzahl Mitarbeitende: ca. 120

ganzjahrig

Produktionszeitraum:

(o]

Verwendung von Glukosesirupen
Eine wichtige Produktgruppe fiir Glu-
kosesirupe sind Bonbons. Hier dient
der Glukosesirup nicht vornehmlich
zum SiiBen, sondern er verhindert, dass
der Zucker auskristallisiert. Das ist wichtig
fur die Eigenschaften des Endprodukts.
Weitere Einsatzgebiete sind auch die Herstellung
von Backwaren, Getrdnken oder Eis.

Durch Mischung aus etwa
vier Rohsirupen kénnen
die verschiedensten Produkte
hergestellt werden.

,2015 durfte ich im Aufbaustab der
neuen Weizenstdrkeanlage als Teil-
projektleiter mitwirken und meine
Erfahrungen aus der Stdrkeindustrie
einbringen. Nach einer kurzen Inbe-
triebnahmephase konnte die Anlage im
Friihjahr 2016 die Produktion aufnehmen. Faszinierend ist fir mich noch
immer diese Entwicklung von der Bleistiftskizze zur fertigen Anlage und zum
realen Produkt. Die tdgliche Herausforderung, die Anlage zu optimieren,
mit Menschen und Firmen aus der Region zu arbeiten und den Verbund am
Standort zu pflegen, gehdren seit 2018 zu meinen Aufgaben als Werkleiter.”
Christoph Jahr,

Werkleiter Starkefabrik
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Produktionsprozess Starkefabrik Zeitz

Der Weizen wird nach seiner Reinigung in die Bestandteile Kleie und Mehl-
korper getrennt. Die Kleie wird pelletiert und als Futtermittel vertrieben.
Der Mehlkdrper wird zu Weizenmehl vermahlen. Ein groRer Teil des im
Weizenmehl enthaltenen EiweiRes ist wasserunloslich und ldsst sich in
einem Nassprozess auswaschen, aufreinigen und trocknen. Die entstehen-
de Produktmenge wird als Vitalgluten vermarktet.

Eine Besonderheit von Weizenstarke sind die sehr unterschiedlich groRen
Stdrkekorner im Vergleich z. B. zum Mais. Fiir Verzuckerungsprozesse kann

Kleinkornmehl

—

nur die sogenannte A-Starke (groRere Starkekdrner mit héherer Dichte)
in einem Waschprozess gewonnen werden. Diese A-Stdrke wird in einem

weiteren Produktionsschritt verzuckert und nach mehreren Aufreinigungs-

schritten zu Glukosesirup eingedickt.

Das aus dem Nassstdrkeprozess entstandene Nebenprodukt wird in der

Ethanolanlage zu Ethanol verarbeitet. Bis zu 70.000 Tonnen Getreide kon-

nen auf diese Weise durch Reststoffe ersetzt werden.

O
Ethanol

Ethanol-
anlage

» |
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Die Zuckergewinnung: von der Riibe zum Zucker

Der Zuckerriibenanbau in Deutschland hat Tradition. Seit tiber 200 Jahren
wird aus Riiben Zucker gewonnen. Doch seither hat sich vieles verandert:
So mussten zum Beispiel 1836 noch 20 Kilogramm Riiben verarbeitet
werden, um ein Kilogramm Zucker zu gewinnen. Heute bendtigt man dafur
nur noch etwa 7 Kilogramm.

Die Stationen der Zuckergewinnung

Mit der Riibenernte im September beginnt die sogenannte Kampagne.

Von jeder angelieferten Fuhre Zuckerriiben werden Proben genommen und
auf Zuckergehalt sowie weitere wichtige Inhaltsstoffe untersucht. Zudem
wird festgestellt, wie viel Ackererde den Riben anhaftet. Nach dieser
Analyse richten sich auch der Preis der Riiben und die Anbauberatung.

Durch Abkippen oder mithilfe eines Wasserstrahls werden die Riiben
entladen und nach griindlichem Waschen direkt zur Verarbeitung oder
in das Lager befordert.

Riiben- .
schnitzel Saftgewinnung
jl - Die Riiben werden zu
risch ) |
wasser Schnitzeln zerkleinert,
D- in der Schnitzelmaische
- vorgewdrmt und in den
SR B Extraktionsturm befordert.
Schnitzel In 70 Grad Celsius heiem
Wasser lost sich der Zucker
Rohsaft aus den Riibenzellen:

Der Rohsaft entsteht. Die

Entladung Schneidmaschine Extraktionsturm ausgelaugten Riibenschnit-
zel werden durch Pressen
und HeiRluft getrocknet.

Carbonatation
. Kalkofen
Saftreinigung

Im Kalkofen werden die

nattrlichen Stoffe Kalk und

Kohlensdure gewonnen, die Rohsaft
dem Rohsaft nacheinander

zugesetzt werden, um die i
Nichtzuckerstoffe zu binden

und auszufallen. Ubrig bleibt @ a
klarer Dinnsaft mit rund M

16 Prozent Zuckergehalt. Kalkung

1

Diinnsaft
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Mehrstufige
Diinnsaft Verdampfstation

Safteindampfung
Der Diinnsaft wird in 1
mehreren Stufen durch m

Erhitzen eingedickt, bis

ein goldbrauner Dicksaft bDLirr]lpﬁaﬂ-
mit rund 67 Prozent enaiter .
Zuckergehalt entsteht. TR [T [ RQ [Tl [ 1 Jl Dicksaft
Kiihl- und
Trockentrommel
Kristall- ﬁ
zucker
chksaﬁ

Kristallisator Zemnfuge

Flltratlon g

£ AN B

Sichtung/Abpackung
Dicksaftbehalter ~ Maische Absackung/Verladung

Silo

Kristallisation

Der Dicksaft wird ,gekocht”, bis sich Kristalle
bilden. Sie leuchten goldgelb, weil sie mit Sirup
Uiberzogen sind. Durch das Schleudern in Zent-
rifugen trennt sich der Sirup von den Kristallen.
Die letzten Sirupreste werden mit heifem Wasser
weggespllt. Was dann zurlickbleibt, sind die
glasklaren Zuckerkristalle, in denen sich das Licht
schneeweil bricht. Weitere Kristallisationsschritte
folgen. Durch Auflésen des dabei gewonnenen
Zuckers entsteht die Raffinade: Zucker von
hochster Reinheit.

Weiterverarbeitung

In unserem Film ,Von der
Riibe zum Zucker” werden
der Weg der Riibe vom Feld
in die Fabrik sowie die Pro-
zesse der Zuckerproduktion
anschaulich dargestellt.

Der fertige Zucker wird getrocknet, gekiihlt und in Zuckersilos gelagert und/oder
weiterverarbeitet bzw. abgepackt. Knapp 90 Prozent des Zuckers werden zur Herstel-
lung von StiRwaren, Getrdnken, Backwaren etc. an die weiterverarbeitende Industrie
geliefert, etwas mehr als 10 Prozent des Zuckers zu den verschiedenen Sorten des

Haushaltszuckersortiments verarbeitet und abgepac

Verwertung der Nebenprodukte

kt.

Die bei der Zuckergewinnung erzeugten Nebenprodukte werden in den nattrlichen
Kreislauf zuriickgefiihrt: Die gepressten Riibenschnitzel kommen als Viehfutter zum
Einsatz; Melasse wird zur Anreicherung von Riibenschnitzeln sowie fir die Hefe- oder
Mischfutterindustrie verwendet. Carbokalk, der bei der Saftreinigung anfallt, ist ein

ausgezeichneter Diinger. Die abgewaschene Erde wird aufbereitet.

13



Multitalent Zuckerriibe

Die Zuckerriibe liefert nicht nur das Grundnahrungsmittel Zucker, sondern
punktet dartber hinaus noch mit vielen weiteren Talenten.

Zuckerriiben sind gut fiirs Klima

Uber die gesamte Vegetationszeit macht die Zuckerriibe aus CO, und
Wasser Zucker — und produziert nebenbei Sauerstoff: ein Hektar Zucker-
rilben fast 20 Millionen Liter. Das reicht fir 90 Menschen im Jahr. AuRerdem
schonen Zuckerrliben fossile Roh- und Brennstoffe, denn aus ihnen lassen
sich biologisch abbaubare Verpackungen und Biokraftstoffe herstellen.

Zuckerriiben schonen die lokalen Wasser-
ressourcen

Die Zuckerriibe besteht zu rund 75 Prozent aus
Wasser. Wdhrend der Produktion wird dieses
Wasser aufgefangen und z. B. fiir die Entladung
der Zuckerrtiben, flr deren Wasche, den weiteren
Transport durch die Fabrik sowie die Extraktion
des Zuckers aus den Schnitzeln verwendet. Das
Wasser wird so im Kreislauf geftihrt und kann
mehrfach genutzt werden, das spart Kosten und
schont die Umwelt. So wird in unseren Zucker-
fabriken kaum Frischwasser benotigt.

ICH STEHE FUR
SAUB

Zudem kann die Zuckerriibe den im Boden gebundenen Stickstoff optimal

aufnehmen und sorgt so fiir einen Restnitratgehalt im Boden, der um (ber
50 Prozent niedriger als bei anderen Pflanzen ist. Das ist gut fur das Grund-
wasser und flr die Atmosphare.

14

Zuckerriiben machen die Béden fruchtbar

Uber zwei Meter tief reichen die fein verzweigten Wurzeln der Zuckerriiben
in den Boden und lockern so das Erdreich auf. So erhalten sie die Boden-
fruchtbarkeit und férdern den Ertrag der Folgefrucht.

Zuckerriiben erhalten die Artenvielfalt

Da die Zuckerribe erst spat geerntet wird und
sehr niedrig wachst, bieten ihre Bldtter einen
perfekten Unterschlupf und sicheren Neststandort
flr Wiesenbriter wie zum Beispiel den Kiebitz.
Unsere Bliihstreifen am Feldrand — die Saat-
mischungen hierfr stellen wir unseren Zucker-
rlibenanbauern seit einigen Jahren kostenlos zur
Verfligung — schaffen Lebensraum fir Insekten,
Vogel und Kleintiere.

Zuckerriiben werden vollstandig genutzt

Bei der Zuckergewinnung wird die gesamte Pflanze vollstandig genutzt.
Neben Zucker entstehen auch Tierfutter, Melasse, Carbokalk oder Biogas.
Das von der Riibe gespeicherte Wasser wird im gesamten Produktions-
prozess verwendet und geht am Ende — in gereinigter Form — zuriick in
die Natur. Und selbst die Ribenblatter verbleiben klein gehdckselt als
nattrlicher Griindiinger auf dem Feld.

Regional — aus dem Herzen Deutschlands

Ribenzucker ist ein regionales Produkt direkt aus der Natur. Der Zucker
entsteht im Kraftwerk Riibe ganz natirlich bei der Photosynthese und die
Riibe wachst auf den Anbaufldchen im Herzen Deutschlands mit meist nur
kurzen Transportwegen zur Zuckerfabrik.
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Zucker aus Zeitz

Der in Zeitz produzierte Zucker wird lose in Silofahrzeugen sowie in Uber-

seecontainern auf Bahnwaggons und in 25- und 50-Kilogramm-Séacken
sowie in Big Bags ausgeliefert.

21‘.
§%
syl T

Weifszucker

Bei der Zuckergewinnung in Zeitz werden auRRerdem die wertvollen
Nebenprodukte Futtermittel, Melasse und Carbokalk erzeugt.

Pressschnitzel Melasse Carbokalk

16

Unser
Gesamtsortiment

Zucker, Rezeptideen und mehr fiir Endverbraucher
Stidzucker bietet ein breites Sortiment an Produkten —
ob zum Backen, Konservieren, Kochen oder einfach
zum VersiRen von Lebensmitteln und Getranken.

StiBungsldsungen, Services und mehr
fiir die weiterverarbeitende Industrie
Sudzucker ist flihrender Produzent von
Rubenzucker, Zuckerspezialitaten und
assoziierten Co-Produkten. Wir produ-
zieren z. B. Bioriibenzucker, Fondants,
Hagelzucker, Flussigzucker und sind in
der Lage, Zuckerspezialitaten gemafS Kun-
denanforderungen zu adaptieren. Unsere
Kunden profitieren von unserer hohen Liefer-

verldsslichkeit, etablierten Qualitatsstandards,

einer Vielzahl von Produktionsstandorten in Europa,

umfassenden Zucker-R&D-Kompetenzen und unserer Marktbearbeitung,
die konsequent auf die BedUrfnisse von Kunden und Konsumenten
ausgerichtet ist.

-

Bienenfutter von Stidzucker

A\ Unser Bienenfuttersortiment auf
Saccharosebasis Apiinvert und
Apifonda deckt alle Futteranldsse
von der Reizflitterung im Friihjahr

‘ iiber die Trachtliickenfiitterung im
Sommer bis zur Wintereinfiitterung
im September/Oktober ab.

17



Die Siidzucker-Gruppe

Get the Power of Plants

Die Stidzucker AG wurde 1926 als Zusammenschluss von fiinf Zuckergesell-

schaften gegriindet. Vom einem ehemals regionalen Zuckerproduzenten
entwickelte sich Stidzucker zu einer global tatigen Unternehmensgruppe,
die mit pflanzenbasierten Losungen fir Erndhrung, Energie und weitere
Anwendungen zu einer lebenswerten, gesunden und nachhaltigen Welt
beitragen will. Dafiir arbeiten rund 19.300 Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter in unseren Segmenten Zucker, Spezialitdten, CropEnergies, Starke und
Frucht, um flr unsere Kunden der fiihrende Partner flr

pflanzenbasierte Produkte zu sein:

Im Segment Zucker produziert die Stidzucker-Gruppe
Zucker, Zuckerspezialitdten und Nebenprodukte wie
Futtermittel und ist damit europdischer Marktfihrer.

Mit funktionellen Inhaltsstoffen flir Lebensmittel und

/ Futtermittel, tiefgekiihlten Pizzen und Portionsartikeln
& i bedienen die Divisionen BENEO, Freiberger und die
/// PortionPack Group im Segment Spezialitdten weltweit

die Verbrauchermarkte.

CropEnergies ist flihrender Hersteller von erneuerbarem
Ethanol in Europa, Uberwiegend flir den Kraftstoffsektor.
Weitere Produkte des Segments sind die entstehenden

eiweilhaltigen Lebens- und Futtermittel sowie biogenes
Kohlendioxid.

’ Im Segment Stérke ist AGRANA ein bedeutender Pro-
V duzent von kundenspezifischen Stdrkeprodukten und
Ethanol in Europa.

Im Segment Frucht ist AGRANA Weltmarktfihrer bei
Fruchtzubereitungen fir die Molkereiindustrie und
fUhrender Produzent von Fruchtsaftkonzentraten

in Europa.

Wir verarbeiten agrarische Rohstoffe zu hochwertigen Produkten, ins-
besondere zu Lebensmitteln flr Industriekunden und Endverbraucher,
aber auch zu Futtermitteln und weiteren Produkten fir den Food- und
Non-Food-Bereich. Dabei werden die Rohstoffe weitgehend vollstandig
verwertet und veredelt. Auf der Vermarktungsseite liegt unser Fokus
im Business-to-Business-Bereich.

18

Get the

Power of
?; Plants

Mit unserer Konzernstrategie und unserem Leitsatz ,Get the Power of
Plants” verdndern wir uns von einem GroRverarbeiter agrarischer Rohstoffe
zu einem flihrenden Partner fir pflanzenbasierte Produkte fir eine lebens-
werte, gesunde und nachhaltige Welt. Unsere Unternehmensgruppe wird
noch innovativer, kundenndher und konsequenter auf Nachhaltigkeit und
profitables Wachstum ausgerichtet.

Rohstofflieferant ist Hauptaktionar

Die stabile Eigenttimerstruktur schafft einen verldsslichen Rahmen fur
die Unternehmensentwicklung: Hauptaktionar der Stidzucker AG sind
die Ribenanbauer (iber die Stiddeutsche Zuckerriibenverwertungs-
Genossenschaft eG (SZVG) mit einem Anteil von Uber 63 Prozent am
Kapital. Weitere Aktiondre sind Osterreichische Anteilseigner tiber die
Zucker Invest GmbH mit rund 10 Prozent. Im Streubesitz (Free Float)
befinden sich 26 Prozent der Stidzucker-Aktien.

FILM AB!
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Unsere Zuckerfabriken und Raffinerien

In der Kampagne 2024 wurden in den Werken der Stidzucker-Gruppe
insgesamt 29 Millionen Tonnen Riiben verarbeitet. Einschlielich

der Raffination von Rohzucker betrug die Gesamtzuckererzeugung
3,9 Millionen Tonnen.
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ZUCKERRUBEN UND
KOKOSBLUTENZUCKER .
LIEGEN ETWA s

23.324 KILOMETER.

FilR MEHR FAKTEN: i
GEGEN-LEBENSMITTELPOPULISMUS.DE Schmeckt )

KALORIEN
MACHEN
DICK. NICHT
ZUCKER.

FUiR MEHR FAKTEN: H

GEGEN-LEBENSMITTELPOPULISMUS.DE

Schluss mit Marchen — hochste Zeit fiir Fakten

Zucker als Stindenbock zu verteufeln hilft im Kampf gegen Ubergewicht
nicht weiter. Die Kampagne ,Gegen Lebensmittelpopulismus” der deut-
schen Zuckerwirtschaft enttarnt die gréSten Zuckermarchen.

Zwischen Zuckerriiben und Kokosblutenzucker liegen etwa
23.324 Kilometer.
Wer Wert auf Nachhaltigkeit legt, der ist beim Zucker genau richtig. Denn

unser Zucker entsteht in der Zuckerriibe auf den Feldern quasi vor unserer

Hatten Sie es gewusst?

Flr ein Kilogramm Zucker bendtigt man circa 7 bis 8 Riiben. Das entspricht

in etwa einer Anbauflache von einem Quadratmeter.

Von der Riibe zum Zucker: Wiirde man die Zeit messen, bis aus der Riibe,

die frisch vom Feld in die Fabrik geliefert wird, wei schimmernde Zucker-

kristalle geworden sind, kdme man auf ein Uberraschendes Ergebnis:
Es sind durchschnittlich weniger als 8 Stunden.

Zucker, gewonnen als reiner Kristall, ist kiihl und trocken gelagert
praktisch unbegrenzt haltbar. Daher tragen die Zuckerverpackungen kein
Mindesthaltbarkeitsdatum. Eine Ausnahme bilden einige spezielle
Zuckersorten, wie zum Beispiel Gelierzucker, die neben Zucker weitere
Inhaltsstoffe enthalten.
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p
5”5:4#, Haustr. Vom Feld bis in die Fabrik ist kaum eine
- Zuckerribe mehr als 100 Kilometer unterwegs. Das
ist nachhaltig. Ganz im Gegensatz zu Rohrzucker
oder Kokusbliitenzucker, die per Schiff um die halbe
Welt zu uns reisen mussen.
Schmeckt
Richtig: Regionaler Zucker ist sowas von sozial und griin.
In Deutschland wird Zucker von der Aussaat der
Zuckerriiben bis zur Gewinnung des Zuckers in der
Fabrik unter hdchsten Umwelt- und Sozialstandards produziert. Diese Stan-
dards sorgen dafir, dass viele tausend Menschen, die mit dem Anbau und
der Verarbeitung von Zuckerrlben ihren Lebensunterhalt verdienen, gute
und sichere Arbeitspldtze haben. Und die Zuckerrtiben schiitzen Klima,
Umwelt und Natur.

Kalorien machen dick. Nicht Zucker.
Wer mehr Kalorien isst, als er verbraucht, nimmt zu. Ganz egal, woher
diese Kalorien stammen. Und Ubrigens bedeutet weniger Zucker nicht
automatisch, dass ein Produkt auch weniger Kalorien hat. Wer Zucker in
festen Lebensmitteln reduziert, muss ihn durch andere Zutaten ersetzen.
Diese bringen auch Kalorien mit, manchmal sogar mehr. Zuckerfreie oder
zuckerreduzierte Produkte konnen so schnell zur Kalorienfalle werden,
zumal diese Produkte zur Annahme verleiten, man
kénne bedenkenlos mehr essen, ohne zuzunehmen.

Gegen Lebensmittelpopulismus! Eine Kampagne der
Zuckerwirtschaft (zuckerverbaende.de).

Ein Gramm Zucker enthdlt nur 4 Kilo-
kalorien Energie. Weit weniger, als

meist angenommen wird. Fett \

dagegen enthalt 9 Kilokalorien r
pro Gramm. . o N
Der durchschnittliche Pro-
Kopf-Verzehr von Zucker
in Deutschland liegt stabil

bei 18 bis 20 Kilogramm
pro Jahr.
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WERK ZEITZ

Bewirb dich unter
. www.suedzuckerjobs.com

Wir brauchen dich!

Gemeinsam
mehr

Kontakt

Siidzucker AG Werk Zeitz
MaximilianstraRe 10 Albrechtstrae 54

68165 Mannheim 06712 Zeitz

Tel.: 0621/421-0 Tel.: 03441/899-305
info@suedzucker.de office.zeitz@suedzucker.de
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