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«Baut Zuckerrüben an»
Milchviehfütterung / Als Futtermittel bieten die ZR-Schnitzel viele Vorteile, vor allem für den Pansen.

MÜNCHENBUCHSEE In der 
Schweiz existieren 18 000 Milch-
viehbetriebe, von denen zwei 
Drittel Silagemilch produzieren. 
«Diese sind für eine Fütterung 
der Zuckerrübenschnitzel prä-
destiniert», sagt Matthias Schick, 
Bereichsleitung Tierhaltung und 
Milchwirtschaft am Strickhof. 
Natürlich sei die Verfütterung 
von Zuckerrübenschnitzel auch 
auf silagefreien Betrieben mög-
lich. Auf diesen würden dann 
Trockenschnitzel in die Rationen 
integriert. Momentan seien je-
doch alle Futtermittel, denen 
eine energieaufwendige Trock-
nung vorausgeht, sehr teuer. 
Auch könnten Biobetriebe Zu-
ckerrübenschnitzel füttern, da 
die Bio-Zuckerproduktion in der 
Schweiz etabliert ist.

Inhaltsstoffe sanieren

Josias Meili vom Fachbereich 
Milchproduktion Strickhof Lin
dau stellt die Frage: «Was wollen 
wir mit der Fütterung erreichen? 
Egal ob Milchvieh, Mutterkühe 
oder Muni, die Ration sollte aus-
gewogen sein und trotzdem Leis-
tung erbringen.»

Aus rationstechnischer Sicht 
haben ZR-Schnitzel keine Stärke 
und nur noch wenig Zucker. 
«Wenn die Fabrik ihren Job gut 
gemacht hat, liegt der Zuckeran-
teil bei Nassschnitzeln bei 21  g 
pro kg Trockensubstanz», scherzt 
Josias Meili. Dafür können die 
Schnitzel mit einem hohen Anteil 
an Rohfasern punkten. Die Ge-
rüstkohlenhydrate Pektin und 
Hemicellulose sind anteilig am 
höchsten vorhanden. In die Rati-
on integriert würden ZR-Schnit-
zel die Struktur, Energie und 
Schmackhaftigkeit bedienen. 
«Die Schnitzel sind wie ein Des-
sert für die Kühe», so Josias Mei-

li. Trotz der Extraktion des Zu-
ckers hätten die Schnitzel noch 
einen süsslichen Geruch, dies sei 
Anreiz genug, dass die Tiere es 
gerne fressen.

Zuckerrübenschnitzel sind, 
aufgrund des geringen Anteils, 
nicht als Proteinfuttermittel ein-
zustufen. Vor allem seien die ZR-
Schnitzel effizient in der Pan-
sensanierung. Das Stichwort 
hiesse «synchrone Rationen», zu 
langsamen abbaubaren Kohlen-
hydraten sei «langsame Energie» 
nötig, so der Fachbereichsleiter. 
«ZR-Schnitzel kann man fast in 
allen Rationen einsetzen, zu ei-
nem relativ niedrigen Preis», so 
Josias Meili. 

Da das Futtermittel keine Stär-
ke enthält, würde mit diesem 
auch einer Pansenübersäue-

rung, auch Azidose genannt, vor-
gebeugt. Die Verdaulichkeit der 
organischen Substanz der ZR-
Schnitzel beträgt beim Wieder-
käuer etwa 85 % bei einer Ener-
giedichte von 7,2 MJ NEL. 
Aufgrund des hohen Anteils an 
Kalzium sei die Fütterung von 
ZR-Schnitzeln für Galtvieh je-
doch nicht geeignet.  

Verfügbarkeit ist schwierig

Sandro Kocher, Verkaufsleiter 
der Schweizer Zucker AG, sagt: 
«Die ZR-Schnitzel gibt es in drei 
Varianten: Trockenschnitzel, 
Schnitzelballen und lose Schnit-
zel.» Von 30 kg Säcken bis zu 
mehreren Tonnen würden die 
ZR-Schnitzel abgeholt werden. 
«Jetzt im Dezember werden im 
Verhältnis mehr Ballen produ-

ziert als zu Beginn.» Im Oktober 
sei die Nachfrage nach losen 
Schnitzeln sehr gross, da viele 
Bauern das Nebenprodukt zu-
sammen mit Mais einsilieren. 
Die Nachfrage würde dieses 
Jahr das Angebot übersteigen. 
Das liege an der geminderten 
Raufutterernte in manchen Re-
gionen. Zudem wirke sich der 

hohe Wasseranteil in den Rüben 
auf den Schnitzelanfall aus. Pro 
Tag würden dadurch in beiden 
Werken rund 200 Tonnen 
Schnitzel fehlen. «Aktuell sind 
wir ausverkauft», so Sandro Ko-
cher. Der Richtpreis für Tro-
ckenschnitzel liegt momentan 
bei Fr. 39.– und für Nassschnit-
zel bei Fr. 5.85 pro 100 kg. Im 
Mai startet der Vorverkauf, in 
diesem werden Preise und Men-
gen kommuniziert. Kocher 
empfiehlt, spätestens bis Ende 
Juni zu bestellen.

Super in der Fruchtfolge

«Wir suchen dringend neue Pro-
duzenten und mehr Flächen.» Es 
gebe zudem eine Eins-zu-eins-
Vergütung. Wer 100 Tonnen Zu-
ckerrüben bringe, könne genau 
so viel Schnitzel wieder mitneh-
men. «Baut Rüben an, es ist eine 
super Kultur für die ganze 
Fruchtfolge», meint Luzi Schnei-
der, Leiter Fachstelle für Zucker-
rübenbau Ostschweiz.
� Katharina Matuschek

3000 Obstbäume müssten gerodet werden
Bio-Obstbau / Ab 2025 soll das Ionenaustausch-Verfahren zur Produktion von Birnel verboten werden. Die Biobranche kämpft dagegen.

BERN Für die Birnelproduktion 
sieht es schlecht aus. Ab dem 
1. Januar 2025 soll das sogenann-
te Ionenaustausch-Verfahren in 
der Schweiz für den Bioanbau 
verboten werden. Der Bundes- 
rat entschied sich dafür am 
2. November und folgt damit ei-
ner Verordnung des Europäi-
schen Parlaments, die Ionenaus-
tausch-Technologie nur noch bei 
der Aufbereitung von Lebens-
mitteln für Personen mit beson-
derem Ernährungsbedarf zuzu-
lassen. Dabei handelt es sich um 
Säuglingsanfangsnahrung, Fol-
genahrung sowie Getreidebei-
kost und andere Beikost. Vor-
handene Bestände dürften noch 
bis zu ihrer Erschöpfung auch 
nach der Übergangsfrist bis zum 
31. Dezember 2024 abgegeben 
werden, informiert Sabine Hal-
ler von Bio Suisse kürzlich an  
der FiBL-Hochstammtagung in 
Frick AG.

Birnelabsatz wäre verloren

Das Ionenaustausch-Verfahren 
wird zur Herstellung von Birnen- 
und Apfeldicksäften mit redu-
ziertem Säuregehalt eingesetzt, 
unter anderem zur Herstellung 
von Birnel in Bioqualität. Aktuell 
werden etwa die Hälfte der Bio-
birnen zu Birnel verarbeitet, d. h. 
etwa 3000 Hochstamm-Mostbir-

nenbäume mit einer jährlichen 
Wertschöpfung von rund 500 000 
Franken. «Für diese Menge wäre 
der Absatz verloren, was zu Ro-
dungen führen würde», teilt Ro-
bert Brunner der BauernZeitung 
mit. Er leitet mit seinem Bruder 
Stefan die Wehntaler Mosterei 
E. Brunner AG in Steinmaur ZH. 
Brunners sind die einzigen Bir-
nelproduzenten der Schweiz. 

«Seit rund 70 Jahren wird mit 
der Anwendung eines Anionen-
tauschers Birnel hergestellt. 
Eine Entsäuerung des Birnen-
saftkonzentrats mit diesem Ver-
fahren ist nötig, da ein Säurege-
halt von 6 bis 12 g Apfelsäure pro 
kg eingehalten werden muss, 
das entspricht einem pH-Wert 
von 4,7. Das ist mit den verfüg-
baren Mostbirnensorten nicht 
möglich», führt Brunner weiter 
aus. Die Alternative zur Entsäu-
erung sei nur die Zugabe von 
Entsäuerungskalk, wie es auch 
im Rebbau angewendet wird. 
Allerdings müssten Unmengen 
davon eingesetzt werden, was 
nicht im Sinne einer biologi-
schen Produktion wäre, so der 
Lebensmittelingenieur. 

Wird das Verbot gekippt?

Bei Bio Suisse hat dieses Thema 
hohe Priorität, wie Sabine Haller 
mitteilt. Der Branchenverband 

werde sich deshalb mit dem Bun-
desamt für Landwirtschaft (BLW) 
vor den Sommerferien 2023 dazu 
austauschen und die Konsequen-
zen eines Verbots darlegen, die 
das Forschungsinstitut für biolo-
gischen Landbau (FiBL) ausarbei-
tet. Eine für die EU allenfalls ak-
zeptable Ausnahme liesse sich 
eventuell mit der wichtigen Funk-
tion bei der Erhaltung der Biodi-
versität begründen, da sich die EU 
mit dem sogenannten «Green 
Deal» – Klimaneutralität bis 2050 
zu erreichen – auch zur Förde-
rung der Biodiversität verpflich-
tet hat. Bei einer möglichen Aus-
nahme müsste sichergestellt 
werden, dass Biobirnel nicht auch 
in verarbeiteten Exportproduk-
ten enthalten ist. 

Robert Brunner schätzt die 
Chancen eher als klein ein, dass 
die Schweiz eine Ausnahmege-
nehmigung für die Bio-Birnel-
Produktion erhalten könnte. 
«Heute wird jede Anordnung aus 
der EU wegen dem Äquivalenz-
prinzip einfach übernommen. 
Wieso man da für uns eine Aus-
nahme machen sollte, ist für 
mich im Moment noch nicht er-
sichtlich.» Brunners könnten 
zwar weiterhin Birnel herstellen, 
aber nur in Suisse-Garantie-
Qualität. Dies wäre eine Deklas-
sierung und würde sich im kon-
ventionellen Kanal auf den Preis 
niederschlagen, während der 
Aufwand für die Bioproduktion 
bliebe.

� Katrin Erfurt

Saatgut bestellen
Kampagne / Für eine pünktliche Lieferung sollte 

die Bestellung bis zum 16. Dezember erfolgen.

AARBERG Alle Pflanzer sollten 
in dieser Woche die Unterlagen 
zur Saatgutbestellung elektro-
nisch und per Post zugestellt be-
kommen haben. Für eine ter-
mingerechte Lieferung bittet die 
Schweizer Zucker AG die Pflan-
zer, ihren Saatgutbedarf bis zum 
16. Dezember bei ihrem Saatgut-
partner oder direkt bei der 
Schweizer Zucker AG zu bestel-
len. Gleichzeitig sollte auch der 
Anbauvertrag abgeschlossen 
werden, sofern dies noch nicht 
erledigt ist. Ein Anreiz könnten 
die steigenden Rübenpreise im 
nächsten Jahr um mindestens 
acht Franken pro Tonne Rüben 
sein. Zusätzliche Rübenfläche 
bringe zudem mehr Rübengeld, 
so die Schweizer Zucker AG. 

Unterbruch in Frauenfeld

Am vergangenen Donnerstag 
kam es aufgrund eines Schadens 
an der Transportschnecke im 
Werk Frauenfeld TG zu einem 
Verarbeitungsunterbruch von 

zirka sechs Stunden, teilt die 
Schweizer Zucker AG in ihrem 
Wochenbericht mit. Wegen der 
Störung und des nötigen Lager
abbaus wurden während der Be-
richtswoche in der Fabrik nur 
56 000 t Rüben angeliefert. Die 
Laborergebnisse blieben im Ver-
gleich zur letzten Woche unver-
ändert. Faule Rüben wurden in 
den Proben weniger festgestellt.

Keine volle Leistung

Wegen der Rübenqualität bleibt 
die Verarbeitungsleistung in 
Aarberg BE nach wie vor auf zir-
ka 90 Prozent begrenzt. Bei den 
Anlieferungen habe die Schwei-
zer Zucker AG den Anteil der 
Strassenmengen erhöhen kön-
nen. Im Zusammenhang mit der 
Mengenschätzung von Mitte No-
vember wurde der Verladeplan 
bei der Bahn angepasst und bis 
zum 27. Dezember verlängert. 
Zuckergehalt und Fremdbesatz 
hätten sich nur geringfügig ver-
ändert.� ke/pd

Die Zuckerrübenschnitzel sind auch dieses Jahr heiss begehrt. 
Diese sind in der Fütterung vielseitig einsetzbar. � (Bild Sandro Kocher)

ZUCKERRÜBEN
AKTUELL

10. Berichtswoche

Lieferung Zucker Gesamtabzug

Werk Aarberg

Bisher 449 700 t 14,9 % 8,1 %

Berichtswoche 62 200 t 14,8 % 9,5 %

Total konv. 511 900 t 14,9 % 8,3 %

Werk Frauenfeld

Bisher 432 400 t 16,4 % 7,3 %

Berichtswoche 56 100 t 16,5 % 8,5 %

Total konv. 488 500 t 16,4 % 7,4 %

Total SZU konv. 1 000 400 t 15,6 % 7,9 %

� (Quelle SZU)

Robert Brunner von der Wehntaler Mosterei E. Brunner AG wäre 
betroffen von einem Verbot des Ionenaustausch-Verfahrens. � (Bild LID)

Das Ionenaustausch-Verfahren

Bei der Produktion von Birnel 
kommt ein Anionentauscher 
zum Einsatz. Mit diesem wird 
die Apfelsäure auf einem 
speziellen Harz selektiv gebun-
den. Die Regeneration des 
Harzes erfolgt mit Natronlau-
ge, mit der die Apfelsäure 
abgelöst wird. Die Apfelsäure 

und Natronlauge werden mit 
enthärtetem Wasser ausgewa-
schen, worauf das Harz an-
schliessend wieder frisch 
geladen wird. Das Prinzip 
entspricht dem Verfahren der 
Wasserenthärtung, wobei dort 
aber Kationen gebunden 
werden.  ke

Birnel in der Schweiz

Birnel ist ein geschützter 
Markenname des Schweizeri-
schen Obstverbands (SOV). 
Vergleichbare europäische 
Produkte gibt es nicht. Produk-
te wie Birnenkraut oder Poiret 
de Liège werden aus säure
armen Tafelbirnen mit Zusatz 
von Zucker und/oder Pektin 
hergestellt. Birnel besteht 
dagegen aus 100 Prozent 

Birnensaft, ohne jegliche 
Zusätze wie Zucker oder Verdi-
ckungsmittel. 

Die Herstellung dieses 
Birnendicksafts reicht ins  
18. Jahrhundert zurück. Als in 
der Schweiz noch kein Zucker 
aus Zuckerrüben hergestellt 
werden konnte, stellte Birnel 
ein ideales Süssungsmittel  
dar.  ke


