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Wegweiser durch die Richtlinie

Die Richtlinie ist als Information fir Einzelpersonen gedacht, die sich fachlich mit der Verarbei-
tung 6kologisch erzeugter Produkte auseinandersetzen.

Die Rahmenrichtlinien sind in zwei Teile gegliedert.

Teil A enthalt allgemeine Regelungen fiir die Verarbeitung von Erzeugnissen aus Okologischem
Landbau. Diese gelten Gbergreifend fiir alle Produktgruppen.

Teil B enthalt spezifische Regelungen fiir die einzelnen Produktgruppen. Diese sind in Form von
Positivlisten beschrieben.

Das nachfolgende Stichwortverzeichnis zeigt fiir alle Produkte auf, in welchen Teilen und Kapi-
teln die Verarbeitung geregelt ist. Fir Mischprodukte, die aus unterschiedlichen Produktgruppen
zusammengesetzt sind, gelten die jeweiligen Richtlinien der einzelnen Produktgruppen (siehe
Beispiel Gemiisepizza).

Beispiel Gemiisepizza

Teilprodukt Produktgruppe Kapitel
Pizzateig Getreide, Getreideerzeugnisse und Teigwaren A B7
Gemiiseauflage Gemduse und Obst A, B6

Kase Milch und Milcherzeugnisse A, B9



A1 ZIELE

Erzeugnisse, die gemal diesen Richtlinien verarbeitet werden, zeichnen sich durch hohe ge-
schmackliche Qualitat sowie hohe Gesundheits-, Okologie- und Kulturwerte aus. Die Richtlinien
sollen einen hohen ernahrungsphysiologischen und 6kologischen Qualitatsstandard des Endpro-
duktes gewahrleisten. Gleichzeitig wird eine hohe Sozialvertraglichkeit der Handels- und Verar-
beitungsschritte angestrebt. Mit gréRtmaoglicher Transparenz sollen Verbraucher vor Irrefiihrung
und Tauschung geschutzt werden.

A2 GRUNDLAGEN

Die vorliegenden Richtlinien regeln die Verarbeitung von Erzeugnissen aus dkologischem Land-

bau. Grundlagen sind:

. die EU-Oko-VO fiir den ékologischen Landbau und die entsprechende Kennzeichnung
der landwirtschaftlichen Erzeugnisse und Lebensmittel (insbesondere Artikel 23) und der
IFOAM Standard;

. alle fir die Verarbeitung von Lebensmitteln bestehenden gesetzlichen Vorschriften, ins-
besondere das Lebensmittel- und Bedarfs-Gegenstande Gesetz (LMBG) sowie die Leit-
satze des Deutschen Lebensmittelbuches.

Neben solchen Betrieben, die ausschlielich Erzeugnisse aus 6kologischer Landwirtschaft ver-
arbeiten, gibt es Betriebe, die ein Teilsortiment aus konventionell erzeugten Zutaten herstellen.
Solche Betriebe miissen entsprechend der EU-Oko-VO, BIOPARK Standard und IFOAM Stan-
dard eine klare Trennung der konventionellen und 6kologischen Zutaten gewahrleisten. Das heif3t
im Einzelnen:

. getrennte Bereiche fur die Lagerung der Rohprodukte sowie der verarbeiteten Erzeug-
nisse aus 6kologischem Landbau.
. die Arbeitsgange missen in geschlossener Folge fir die gesamte Partie durchgefiihrt

werden und raumlich oder zeitlich getrennt von gleichartigen Arbeitsgangen fiir konventi-
onelle Erzeugnisse erfolgen.

. Arbeitsgange, die nicht haufig durchgeflihrt werden, sind innerhalb einer Frist, die mit
Biopark und Kontrollstelle vereinbart werden kann, im Voraus anzumelden.

. es gelten die detaillierten Aufzeichnungspflichten der EU-Oko-VO und nach Biopark
Standard.

. es besteht grundsatzlich eine detaillierte Aufzeichnungspflicht tiber Produktion, Verar-

beitung, 6kologische Warenein- und ausgange sowie den Verkauf. Betriebe sollten mo-
natlich die Warenein- und Ausgange an Biopark melden.

. Es ist darauf zu achten, dass ein nach Biopark Standard erzeugtes Sortiment sich ein-
deutig vom konventionell erzeugten Sortiment bzgl. Etikett und Auslobung unterscheiden
mulf3.

A3 GELTUNGSBEREICH

Diese Richtlinien gelten fiir alle Biopark-Mitglieder, die Lebensmittel verarbeiten bzw. damit han-
deln, Lebensmittel verarbeitende Betriebe und im Sinne dieser Richtlinien Gleichgestellte, ver-
traglich verbunden und/oder als deren Mitglieder zur jeweiligen Zeichennutzung Berechtigte. Sie
gelten ebenfalls fir den Lebensmittel verarbeitenden Landwirt.

Alle Personen in den Unternehmen, welche mit 6kologischen Produkten arbeiten, sollen tber
diese Richtlinien informiert sein und diese umsetzen.




Mitarbeiter sind in geeigneter Weise in regelmaRigen Abstéanden Uber die Besonderheiten der
Oko-Verarbeitung und die Verarbeiterrichtlinie zu schulen.

A4 ZUTATEN UND VERARBEITUNGSHILFSSTOFFE

Zutaten fir die Verarbeitung von Erzeugnissen aus 6kologischem Landbau kénnen landwirtschaft-
lichen oder nicht landwirtschaftlichen Ursprungs sein. Nur die fir die jeweiligen Produktgruppen
genannten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe (siehe Teil B) diirfen verwendet werden.

Genetisch verdnderte Organismen (GVO) und deren Derivate sind mit der 6kologischen Wirt-
schaftsweise unvereinbar. Die Erzeugnisse, die gemal diesen Rahmenrichtlinien verarbeitet
werden, missen ohne Verwendung von genetisch veranderten Organismen (GVO) und/oder
GVO - Derivaten hergestellt werden. Ein ,GVO - Derivat® ist jeder Stoff, der aus oder durch GVO
erzeugt wird, jedoch keine GVO enthalt.

»verwendung von GVO und GVO - Derivaten” bedeutet die Verwendung derselben als Lebens-
mittel, Lebensmittelzutaten (einschlieRlich Zusatzstoffe, Aromen), Verarbeitungshilfsstoffe (ein-
schliellich Extraktionslésemittel), Futtermittel, Mischfuttermittel, Futtermittel - Ausgangserzeug-
nisse, Futtermittel-Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe fiir Futtermittel, bestimmte Erzeugnisse
fur die Tierernahrung, Pflanzenschutzmittel, Dingemittel, Bodenverbesserer, Saatgut, vegetati-
ves Vermehrungsmaterial und Tiere.

Die Zutaten aus landwirtschaftlicher und nichtlandwirtschaftlicher Erzeugung sowie die Verarbei-
tungshilfsstoffe diirfen nicht mit ionisierenden Strahlen behandelt worden sein.

Erlduterung zu ,Genetisch veranderter Organismus*:
Genetisch veranderter Organismus (GVO): jeder Organismus gemaf der Begriffsbestimmung
von Artikel 2 der Richtlinie 90/220/EWG des Rates vom 23. April 1990 (ber die absichtliche Frei-
setzung genetisch veranderter Organismen in die Umwelt.
Die Richtlinie 90/220/EWG definiert in Artikel 2: ,Fir die Zwecke dieser Richtlinie bedeutet:
1.  Organismus: jede biologische Einheit, die fahig ist, sich zu vermehren oder geneti-
sches Material zu Ubertragen.
2.2. Genetisch veranderter Organismus (GVO): ein Organismus, dessen genetisches
Material so verandert worden ist, wie es auf natlrliche Weise durch Kreuzen und/oder
natiurliche Rekombination nicht mdglich ist®.

A 4.1 ZUTATEN AUS LANDWIRTSCHAFTLICHER ERZEUGUNG

Fir Verarbeitungsprodukte sind grundsatzlich nur Zutaten aus BIOPARK-Erzeugung zugelassen.
Sie sind von Erzeugern und Verarbeitungsbetrieben zu beziehen, die mit BIOPARK einen Zertifi-
zierungsvertrag abgeschlossen haben.

Eine Verwendung von Fremdzutaten aus 6kologischer Erzeugung fur BIOPARK-Verarbeitungs-

produkte ist in begriindeten Ausnahmefallen in begrenztem Umfang maéglich, wenn diese Zutaten:

. Von BIOPARK-Betrieben nicht erzeugt werden.

. Von BIOPARK-Betrieben nachweislich nicht in ausreichender Menge und/oder Qualitat
verfiigbar sind

Der Verarbeiter hat vor dem Einsatz von Fremdzutaten aus 6kologischer Erzeugung einen for-
malen Antrag auf Ausnahmegenehmigung an BIOPARK zu stellen, es sei denn, BIOPARK hat fiir



Waren bzw. Warengruppen (z.B. Saaten, Gewdrze, exotische Friichte) eine Verwendungserlaub-
nis erteilt, welche in der Geschaftsstelle angefordert werden kann.

Eine Ausnahmegenehmigung ist immer zeitlich begrenzt.

Die Voraussetzung flir den Einsatz von Fremdzutaten aus 6kologischer Erzeugung ist, dass die-

se von BIOPARK anerkannt sind.

BIOPARK geht bei der Zulassung von Fremdzutaten nach folgender Prioritat vor:

1. Zutaten von anerkannten BIOPARK Betrieben, wenn nicht verfligbar, dann

2. Zutaten bzw. Waren von anerkannten Betrieben des dkologischen Landbaus, die gemaf
den Richtlinien der anderen Oko-Verbénde produziert worden sind, wenn nicht
verflgbar, dann

3. Anerkennung der Produkte nach Dokumentenkontrolle durch Biopark.

Inhaltsstoffe, welche weniger als 10% des Gesamtgewichtes des Produktes ausmachen, werden
aufgrund der Tatsache von Biopark anerkannt, dass diese Zutaten 6kologisch zertifiziert sind. Die
Gesamtheit aller Inhaltsstoffe die so anerkannt werden darf jedoch 20% des Gesamtgewichts des
Produktes nicht Gberschreiten.

Der Einsatz von Zutaten aus konventioneller Erzeugung ist grundsatzlich nicht zulassig.

Bei nachweislicher Nichtverfligbarkeit von Zutaten aus 6kologischer Erzeugung kénnen in Aus-
nahmefallen entsprechende konventionelle Zutaten bis zum Anteil von hdchstens 5% verwendet
werden, sofern diese in der EU-Oko-VO aufgefiihrt sind.

Diese Materialien durfen nicht gentechnisch verandert sein. Dieselbe Zutat in einem Produkt darf
nicht sowohl 6kologischen als auch nichtékologischen Ursprungs sein.

Es durfen nur Zutaten, Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe verwendet werden, die keine
gesundheitsschadigenden Belastungen verursachen.

Die flr die Herstellung von Biopark-Produkten zugelassenen Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfs-
stoffe sind in den produktspezifischen Biopark Verarbeitungsrichtlinien (siehe Teil B) aufgefihrt.
Sollten fiir bestimmte Produkte keinen Regelungen bestehen, sind die EU-Oko-VO sowie Anhang
4 der IFOAM Basisrichtlinie mafigebend. Fir Biopark Produkte sind Mineralien (einschlief3lich
Spurenelemente), Vitamine, Aminosauren und andere Stickstoffverbindungen nur insoweit zu-
I&ssig, als ihre Verwendung in den sie enthaltenen Lebensmitteln gesetzlich vorgeschrieben und
von Biopark genehmigt ist.

A 4.2 ZUTATEN AUS NICHTLANDWIRTSCHAFTLICHER ERZEUGUNG UND VERARBEI-
TUNGSHILFSSTOFFE

Fir die Verarbeitung von Erzeugnissen aus 6kologischem Landbau kommen folgende Zutaten
aus nichtlandwirtschaftlicher Erzeugung in Frage:

. Aromen

. Wasser und Salz

. Kulturen von Mikroorganismen

. Enzyme

. Lebensmittelzusatzstoffe

. Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine und &hnliche durch Isolierung oder Anreiche-

rung gewonnene Zutaten (Verwendung nur unter Beachtung der gesetzlichen Bestim-
mungen)




Stammen die Rohstoffe dieser Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung, gilt fur die Herkunft
die in A.4.1 genannte Prioritatenfolge.

In Teil B ist fur die jeweiligen Produktgruppen mit Positivlisten geregelt, welche Zutaten aus nicht-
landwirtschaftlicher Erzeugung und welche Verarbeitungshilfsstoffe zulassig sind.

REGELUNGEN FUR DIE VERWENDUNG VON AROMEN

Vorbemerkungen

Die vorliegende Richtlinie regelt die Verwendung von Aromen fir 6kologische Produkte unter den
Aspekten einer ganzheitlich orientierten Qualitat. Als Aroma gebende Komponente ist in jedem
Fall der direkte Einsatz von 6kologisch erzeugten Lebensmitteln (z.B. Gewirze, Krauter, Frichte,
Gemuse) einer Aromatisierung vorzuziehen. Die Verwendung von Aromen zur Imitierung von
Rohstoffen oder zur Behebung von Qualitdtsmangeln wird abgelehnt.

Entsprechend der EU-Oko-VO sind fiir dkologische Produkte kiinstliche und naturidentische Aro-
men ausgeschlossen. ,Naturliche Aromen® und ,Aroma Extrakte“ sind jedoch zugelassen.

.Natlrliche Aromen*“ sind komplexe Gemische, die sich aus einer Vielzahl verschiedener Einzel-
substanzen zusammensetzen, wobei zum Teil unerwiinschte Zusatzstoffe oder kritische Gewin-
nungsverfahren eingesetzt werden. Ein groRer Teil der derzeit in Oko-Lebensmitteln eingesetzten
znaturlichen Aromen* und Teile der Aroma Extrakte werden den Zielen nach ausschlieRlicher Ver-
wendung von Zutaten aus 6kologischem Landbau und nach grétmaglicher Transparenz fiir den
Verbraucher nicht gerecht. Die Beschrankung gemaR der EU-Oko-VO auf ,Natiirliche Aromen*
und ,Aroma Extrakte“ ist nach bisherigem Niveau flr 6kologische Lebensmittel nicht befriedigend.

PRIORITATENLISTE BEI DER VERWENDUNG AROMATISIERENDER ZUSATZE

Die Auswahl der aromatisierenden Zusatze richtet sich nach der folgenden Prioritatenliste, wobei
die aufgefiihrten Anforderungen innerhalb der jeweiligen Kategorie zusatzlich zu den Vorgaben
der Aromen-Verordnung und gegebenenfalls der EU-Oko-VO gelten:

1. Prioritat:

Okologische Lebensmittel als Aromatrager oder 6kologische Aroma Extrakte, einschlieRlich éko-
logisch zertifizierter atherischer Ole, wobei die Ausgangsmaterialien ausschlieBlich aus ékologi-
schem Landbau stammen mussen und eine Extraktion ausschlief3lich mittels geeigneter Lebens-
mittel (z.B. Ol, Ethanol), Wasser oder Kohlendioxid erfolgen muR.

Wenn nicht verfugbar, dann:

2. Prioritat:

Konventionelle Aroma Extrakte.

Ubergangsregelung fiir die Verwendung von ,,Natiirlichen Aromen*“

Die Verwendung von ,Natlrlichen Aromen* ist solange zugelassen, solange Aromaprodukte ge-
maR der oben stehenden Prioritdt 1 nicht verfiigbar sind. Die Ubergangsregelung erméglicht
Verarbeitern und Herstellern, sich auf die Zielvorgabe einzustellen.

Die Ubergangsregelung gilt nur fiir Produkte, bei denen der Genussaspekt vorrangige Bedeutung
hat. Dies sind:

* ,Milch und Milcherzeugnisse® mit Fruchtzubereitungen

« ,Teeprodukte und teedhnliche Erzeugnisse®

* ,StRwaren (mit Ausnahme von Kakaoprodukten) und Konditoreierzeugnisse*

« ,Brot und Backwaren®, hier nur Dauer- und Feinbackwaren
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» ,Gemuse und Obst“, hier nur Fruchtzubereitungen

Liste der zugelassenen Aromen fiir die bisher geregelten Produktgruppen (» = zugelassen)

Nr. Produktgruppe Okologische konventionelle naturliche
Aromaextrakte Aromaextrakte Aromen

B1 Bier

B2 Brot und Backwaren 2) *2) *1) 2)

B3 Eiprodukte

B4 Fette und Ole

B5 Fleisch und
Fleischerzeugnisse

B6 Gemuse und Obst 3) *3) *1) 3)

B7 Getreide, -erzeugnisse, *2) *2) *1) 2)
Teigwaren

B12 Hefe und Hefeerzeug-
nisse

B9 Milch und Milcherzeug- 3) *3) *1) 3)
nisse

B10  Olsaaten und -samen

B11 Sojaerzeugnisse 3) *3) *1) 3)

B13 SuRungsmittel
(ohne Honig)

1) nur solange diese nicht anders verfugbar sind
2) nur fur Dauer- und Feinbackwaren
3) nur fur Fruchtzubereitungen

Liste der Produktgruppen, bei denen eine Aromatisierung noch nicht geregelt ist, da noch
keine produktgruppenspezifischen Richtlinien vorliegen:

Fische und Meerestiere

Kaffee und Ersatzkaffee

Kakao, Kakaoerzeugnisse

Krauter, Gewurze und Gewlrzmischungen
SuRwaren und Konditoreierzeugnisse

Tee und teeahnliche Erzeugnisse

Wein und Sekt

Begriffsbestimmungen

Zentrale Begriffe sind lebensmittelrechtlich in der Aromen-Verordnung festgelegt. Im Folgenden
werden relevante Begriffe allgemeinverstandlich erldutert (in alphabetischer Reihenfolge).

Diese Auflistung stellt keine Positivliste dar.

* andere Bestandteile:

Alle gesetzlich zugelassenen Zutaten eines zusammengesetzten Aromas, die keine Aromaeigen-
schaft besitzen oder nicht der lebensmittelrechtlichen Aromendefinition entsprechen: Lésungs-
mittel bzw. Tragerstoffe, Konservierungsstoffe, Antioxidantien, Geschmacksverstarker und Le-
bensmittel.




* Aroma:

Gemisch der Aromastoffe, die fur den typischen Geruch bzw. Geschmack eines Lebensmittels
verantwortlich sind. Aromenrechtlich beschreibt der Begriff ,Aroma“ eine Zubereitung fir die Aro-
matisierung von Lebensmitteln.

* Aromaextrakte:

Aus pflanzlichem oder tierischem Ausgangsmaterial gewonnene Stoffgemische. Hierzu zahlen
beispielsweise atherische Ole, Extrakte, Ausziige, Destillate, Concrétes, Absolutes und Perko-
late.

* Aromastoffe:
Aromastoffe sind die chemischen Einzelkomponenten, welche die Wahrnehmung Aroma physio-
logisch auslésen.

« dtherische Ole:

Durch physikalische Methoden (Pressen, Wasserdampfdestillation) gewonnene Aromaisolate
aus Pflanzenmaterialien. Lebensmittelrechtlich werden &therische Ole den Aromaextrakten zu-
geordnet (z.B. Citrusole).

* Lésungsmittel und Tragerstoffe:

Stoffe, die zur Einarbeitung und Verteilung von Aromastoffen notwendig sind. Sie sind von den
Extraktionslésungsmitteln zu unterscheiden. Ein handelsfertiges Aroma besteht zu ca. 90 % aus
Lésungsmitteln bzw. Tragerstoffen.

* natiirliche Aromastoffe:

Aromastoffe, die mittels physikalischer, enzymatischer oder mikrobiologischer Methoden aus
Ausgangsstoffen pflanzlicher oder tierischer Herkunft gewonnen werden. Das Ausgangsmaterial
muf nicht identisch mit der Namensbezeichnung des so gewonnenen Aromas sein.

* naturidentische Aromastoffe:
Aromastoffe, die denen in der belebten Natur vorkommenden Aromastoffen chemisch gleich sind,
jedoch mittels chemischer Synthese gewonnen werden.

» 6kologische Aromaextrakte:

Atherische Ole und Extrakte, die aus pflanzlichen Produkten ékologischer Landwirtschaft gewon-
nen werden. Fir die Extraktion sind nur geeignete Lebensmittel (z.B. O, Ethanol), Wasser oder
Kohlendioxid zulassig.

A5 VERARBEITUNG, LAGERUNG, ABFULLUNG UND TRANSPORT

Ziele der Verarbeitung von Erzeugnissen aus 6kologischem Landbau im Sinne dieser Richtli-
nie sind der weitgehende Erhalt der ernahrungsphysiologisch wertvollen Bestandteile sowie das
Erreichen hoher sensorischer Qualitat und gesundheitlicher Sicherheit. Es sind nur Gerate und
Verfahren zu verwenden,

. die in den Lebensmitteln keine gesundheitsschadigenden Belastungen verursachen;

. die einen madglichst schonenden Umgang mit Umwelt und Ressourcen wie Wasser, Luft
und Energietragern gewahrleisten;

. die die Gesundheit der Beschaftigten in der Produktion nicht beeintrachtigen.

Die Be- und Verarbeitungsschritte sind gemaf diesen Grundsatzen unter Berlicksichtigung wis-
senschaftlicher Erkenntnisse zu optimieren.
Verboten ist die Verwendung von Mikrowellen und ionisierenden Strahlen.
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Okologisch erzeugte Produkte sind so zu lagern, zu verarbeiten, abzufiillen und zu transportieren,
daR die hierdurch verursachte Qualitatsbeeintrachtigung oder auch Umweltbelastung so gering
wie moglich bleibt. Deshalb sind die Transportwege moglichst kurz zu halten. Unverwechselbare
Kennzeichnungen bei Lagerung und Transport sind insbesondere bei Betrieben erforderlich, die
neben dkologischen auch konventionelle Erzeugnisse lagern, verarbeiten und transportieren. Auf
klare Transport-Etikettierungen ist zu achten.

Neben der Lagerung bei Umgebungstemperatur sind die folgenden besonderen Bedingungen der
Lagerung zuldssig (vgl. auch Listen zugelassener Zutaten nichtlandwirtschaftlichen Ursprungs
und technischer Hilfsstoffe fiir die Lebensmittelverarbeitung)

(a) kontrollierte Atmosphare

(b) Kuihlung

(c) Trocknung

(d) Feuchtigkeitsregulierung

Es ist darauf zu achten, dass verbotene Materialien nicht an Orten gelagert werden, an denen
Okologische Produkte umgeschlagen werden. Damit soll sichergestellt werden, dass die 6kologi-
schen Produkte nicht verunreinigt werden.

In Teil B ist geregelt, welche Verarbeitungsverfahren fir die jeweiligen Produktgruppen zulassig
bzw. nicht zulassig sind.

A6 PACKSTOFFE, PACKMITTEL, VERPACKUNGEN

Bei der Verwendung von Verpackungen fir Erzeugnisse aus dkologischem Landbau ist auf den
sparsamen Umgang mit Rohstoffen und die Minimierung von Umweltbelastungen durch Herstel-
lung, Benutzung und Entsorgung von Verpackungsmaterialien zu achten. Deshalb ist der Ver-
packungsaufwand auf die Gewahrleistung von hygienischen Anspriichen und die Erhaltung der
gesundheitlichen und sensorischen Qualitat der Produkte zu beschranken.

Okologische Erfordernisse sind bei Marketingentscheidungen vorrangig zu beriicksichtigen (Mdill-
vermeidung hat Vorrang vor Millverwertung). Mehrwegverpackungen werden nur dann nicht ver-
wendet, wenn dies nicht mdglich oder nicht sinnvoll ist. Verpackungsmaterialien sollen im Sinne
der Mullverwertung stofflich recyclebar sein (z.B. Einstoff- oder trennbare Zweistoffverpackun-

gen).

In Teil B ist mit Positivlisten geregelt, welche Packstoffe, Packmittel und Verpackungen fur die
jeweiligen Produktgruppen zulassig sind.

A7 REINIGUNG UND HYGIENE

Die Dekontamination, Reinigung und Desinfektion der Betriebsrdume sowie der Gerate und Ma-
schinen mul eine einwandfreie Hygiene bei einer mdglichst hohen Umweltvertraglichkeit bewir-
ken. Mechanisch-physikalische Verfahren sind einer chemischen Desinfektion vorzuziehen. Bei
der Erstkontrolle ist eine genaue Hygieneerhebung vorzunehmen, die folgende Aspekte beinhal-
ten sollte:

. die zu reinigenden Raume;
. Haufigkeit der durchgefiihrten Reinigungen;
. Reinigungsmittel und deren Zusammensetzung;

. das fir die Reinigung verantwortliche Personal.




Weiteres regeln die Empfehlungen fir Reinigungsverfahren und -mittel.

A8 KONTROLLE VON KRANKHEITSERREGERN UND SCHADLINGEN

Allgemeine Grundsatze

Schadlingsbefall soll durch gute Verarbeitungspraxis vermieden werden. Dies umfasst allgemei-
ne Sauberkeit und Hygiene. Die Behandlung mit Schadlingsbekampfungsmitteln muss als der
letzte Ausweg betrachtet werden.

Der Einsatz chemischer Lagerschutzmittel, insbesondere die Verwendung von Ethylenoxid, Me-
thylbromid oder Aluminiumphosphid ist verboten.

Empfehlungen

Empfohlene MalRnahmen sind physische Barrieren, Schall, Ultraschall, Licht und UV-Licht, Fallen
(einschliel3lich Pheromonfallen und stationare Fallen mit Kédern), Temperaturregulierung, kont-
rollierte Atmosphare und Kieselerde.

Ein Konzept zur Schadlingsabwehr und Schadlingskontrolle sollte entwickelt werden.

Richtlinien

8.1. Fir Schadlingsmanagement und Kontrolle sollen die folgenden MafRnahmen in dieser
Prioritatenfolge eingesetzt werden:
(a) vorbeugende Methoden wie Unterbrechung, Beseitigung der Schaderregerhabi-

tate und das Abdichten der Zugange zu den Verarbeitungs- und Lagerraumen

(b) mechanische, physikalische und biologische Methoden
(c) Substanzen gemal den Anhéangen der IFOAM-Richtlinien (Anhang 3+4)
(d) Substanzen (aulier Pestizide), die in Fallen gebraucht werden.
Der Einsatz ionisierender Strahlung ist verboten.

8.2 Es darf zu keinem Zeitpunkt direkten oder indirekten Kontakt zwischen 6kologischen

Erzeugnissen und verbotenen Substanzen (zum Beispiel verbotenen Pestiziden) geben.
Wenn Zweifel bestehen, sollten Produkte getestet werden, um zu ermitteln, ob sie konta-
miniert sind.

8.3. Persistente oder kanzerogene Pestizide und Desinfektionsmittel sind nicht zugelassen.

A9 QUALITATSSICHERUNG UND SCHADSTOFFUBERPRUFUNG

Im 6kologischen Landbau werden Verfahren oder Substanzen, die die Umwelt beeintrachtigen,
weitestgehend vermieden. Aufgrund der allgemeinen Umweltbelastung kénnen Schadstoffe je-
doch auch in 6kologisch erzeugte Produkte gelangen.

Zulassige Verarbeitungsverfahren sind in den produktspezifischen Richtlinien festgelegt. Alige-
mein sollen Techniken, welche fiir die Herstellung 6kologischer Lebensmittel genutzt werden,
biologisch, physikalisch oder mechanisch sein.

Extraktion darf nur mit Wasser, Ethanol, pflanzlichen und tierischen Fetten, Essig, Kohlendioxid
und Stickstoff erfolgen (alle angegebenen Extraktionsstoffe missen Lebensmittelqualitat haben
und fur die Extraktion geeignet sein).

Verboten sind die Verwendung von Mikrowellen, ionisierender Strahlung sowie die Verwendung
von gentechnisch veranderten Organismen oder Produkten davon.

Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe oder andere Materialien, welche mit den 6kologischen Le-
bensmitteln chemisch reagieren oder diese verandern kdnnen sollten so gering wie maglich ge-
halten werden. Alle verwendeten Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe oder andere Materialien
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mussen in den nachfolgenden Richtlinien fiir die einzelnen Produktgruppen sowie in den IFOAM
Standards (Anhang 4) enthalten und zugelassen sein.

Die direkte Anwendung oder Verwendung von verbotenen Methoden oder Materialien flhren
dazu, dass das Produkt nicht mehr 6kologisch ist. Der Verarbeiter hat notwendige Vorsichts-
maflnahmen zu unternehmen, um das Produkt vor Verunreinigungen jeglicher Art zu schitzen.
Auch die Anwendung von verbotenen Substanzen auf Ausristungen oder Maschinen dirfen das
Okologische Produkt nicht verunreinigen.

Handler und Verarbeiter sollten daflir sorgen, dall ékologisch erzeugte Produkte hinsichtlich
Schadstoffen untersucht werden. Untersuchungen auf Erzeugerebene sind in den Erzeugungs-
richtlinien geregelt.

A10 KENNZEICHNUNG

Die Kennzeichnung und die Deklaration der Zutaten haben wahrheitsgemaR, klar und vergleich-
bar zu erfolgen. Alle Zutaten und Zusatzstoffe, insbesondere solche mit bekannter Unvertraglich-
keit fir bestimmte Personengruppen, sind vollstéandig, auch bei zusammengesetzten Zutaten, zu
deklarieren.

Auf dem Produktetikett mufd unbedingt der Name des Produzenten sowie die Zertifizierungsstelle
angebracht sein. Es ist nicht gestattet, einen Verbandsnamen auf einem Produkt zu verwenden,
das nicht richtliniengemaf erzeugt worden ist.

Die Kennzeichnung darf den Grundlagen dieser Richtlinien und den Bestimmungen der Lebens-
mittel-Kennzeichnungs-Verordnung nicht widersprechen.

Mischprodukte, in denen nicht alle Inhaltsstoffe, einschlieRlich Zusatzstoffen, aus 6kologischer
Herkunft stammen und Produkte, die in vélliger Ubereinstimmung mit diesem Standard stehen,
sollen wie folgt etikettiert werden (Prozente in diesem Abschnitt beziehen sich auf das Gewicht
des Rohmaterials):

Sind mindestens 95% der Inhaltsstoffe aus zertifiziert 6kologischer Herkunft, kann das Produkt
mit ,zertifiziert 6kologisch® oder entsprechender Kennzeichnung etikettiert werden und sollte das
Kennzeichen des Zertifizierers tragen.

Sind weniger als 95% aber nicht weniger als 70% der Inhaltsstoffe aus 6kologischer Herkunft,
darf das Produkt nicht 6kologisch genannt werden. Das Wort ,6kologisch® kann auf dem Haupt-
etikett und in Aussagen wie ,produziert mit 6kologischen Inhaltsstoffen® genutzt werden, wenn
eine deutliche Aussage zu den Proportionen der 6kologischen Inhaltsstoffe gegeben wird. Eine
Angabe, dal} das Produkt einer Zertifizierung unterliegt, kann nahe der 6kologischen Mengenan-
gabe gemacht werden.

Stammen weniger als 70% der Inhaltsstoffe aus zertifiziert 6kologischer Herkunft, kann der Hin-
weis, daf} ein Inhaltsstoff 6kologischer Herkunft ist, in der Inhaltsstoffliste gegeben werden. Solch
ein Produkt darf nicht mit ,6kologisch* gekennzeichnet sein.

Alle Inhaltsstoffe eines Produktes miissen auf dem Etikett nach ihren Gewichtsprozenten sortiert
vermerkt werden. Es muf’ erkenntlich sein, welche Inhaltsstoffe zertifiziert 6kologischer Herkunft
sind und welche nicht. Alle Zusatzstoffe missen mit ihrem vollstandigen Namen aufgefihrt wer-
den.

Sind Krauter und Gewtlirze mit weniger als 2% des Gesamtgewichts des Produktes vorhanden,
kénnen diese unter ,Gewirze® oder ,Krauter” ohne Prozentangabe angegeben werden.

Wasser und Salz durfen nicht in der Prozentkalkulation der 6kologischen Inhaltsstoffe aufgefuhrt




werden.

Die Etikettierung von Umstellungsware muf sich deutlich von 6kologischen Produkten unter-
scheiden.

Den Verarbeitern (Handlern, In-Verkehr-Bringenden), die sich vertraglich Zulieferungen oder Vor-
leistungen anderer Unternehmen bedienen, wird im Sinne der Verbraucherinformation die Kenn-
zeichnung ,hergestellt im Auftrag von ....“ empfohlen. Die Verarbeiter und Handler stellen sicher,
daR die Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung bis zum Erzeuger, ggf. einer klar umrissenen
Erzeugergruppe, rtickverfolgbar sind.

Die Deklaration beruft sich auf die verbandsspezifischen Regelungen und nur diese sind zu ver-
wenden.

Okologische Produkte sollten nicht als ,GVO frei“ gekennzeichnet werden. Jeder Verweis sollte
darauf begrenzt sein, dal} die Produktion und die Verarbeitung ohne Verwendung von Gentechnik
erfolgt.

A11 KONTROLLE

Die Kontrolle der Betriebe gewahrleistet die Einhaltung der Verbandsrichtlinien sowie der gesetz-
lichen Anforderungen. Sie erfolgt gemaf der vorliegenden Verarbeiter-Richtlinie.

Der Biopark e.V. tragt dafiir Sorge, dal die Betriebe mindestens einmal jahrlich auf die Einhaltung
der Richtlinie Uberprift werden. Die Kontrolle erfolgt durch eine Person mit Fachkenntnissen hin-
sichtlich der Verarbeitung von Erzeugnissen aus dkologischem Landbau.

Der Biopark e.V. prift, ob die Verarbeiter die fur die Kontrolle notwendigen Unterlagen fihren und
den mit der Kontrolle Beauftragten zuganglich machen. Der erforderliche vertrauliche Umgang
mit sensiblen Informationen zum Vertragsunternehmen seitens der Kontrollstellen wird sicherge-
stellt.

Die Vorgehensweise bei Richtlinienverstofien ist im Sanktionskatalog festgelegt.

Die nachfolgende Checkliste zum Prifungsumfang im verarbeitenden Betrieb soll als Orientie-
rung dienen.

. Lieferantenliste

. Nachweise, Handelszertifikate oder Spezifikationen aller Rohstoffe

. Dokumentation der in Verkehr gebrachten Produkte mit Zuordnung und Rezepturen
. Rezepturen von Halbfertig- und Fertigprodukten

. Dokumentation der verwendeten Zutaten, Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe

. Ubersicht Giber Verarbeitungsverfahren

. Ubersicht iber Maschinen und Gerate (u.a. Maschinentyp und Funktion)

. Transportmittel und Lager

. Liste der verwendeten Verpackungsmaterialien

. Liste der verwendeten Reinigungsmittel

. Liste der verwendeten Schadlingsbekampfungsmittel

. Hygieneerhebung

. Dokumentation des aktuellen Angebots sowie der Werbemittel und Geschaftspapiere
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A12 UMSETZUNG

Die vorliegenden Richtlinien fiir die Verarbeitung von Erzeugnissen aus Okologischem Landbau
sind von den Verarbeitern und Handlern so schnell wie mdglich, mindestens aber binnen einer
Frist von 12 Monaten nach Inkrafttreten umzusetzen.

Die Umsetzungsfristen der produktgruppenspezifischen Regelungen sind in Teil B aufgefiihrt.

B1 BIER

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdren: Bier, Brauwasser, Hopfen und Malz.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

. Braugerste, -weizen, -dinkel und -roggen und daraus hergestelltes Malz
. Naturdoldenhopfen
. Hopfenpellets

Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung

Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.

Wasser

. Brauwasser aus einem vor Verunreinigungen geschitztem Wasservorkommen, mindes-
tens in Trinkwasserqualitat und mit einem Nitratgehalt von unter 25 mg/l

. ein weiches Wasser zur Malzbereitung in Brauwasserqualitat

Kulturen von Mikroorganismen

. lebende Frischhefe ohne Zusatze (nicht gentechnisch verandert), erzeugt in eigener He-
fereinzucht auf Wiirze aus eigenen Rohstoffen oder Zukauf von anderen Oko-Brauerei-
en.
Der Einsatz von Reinzuchthefen aus konventionellen Brauereien ist nur in Ausnah-
meféllen - im Falle von groRen Entfernungen zu weiteren Oko-Brauereien - zuléssig

. Milchsaurebakterien

Lebensmittelzusatzstoffe
Der Einsatz von Lebensmittelzusatzstoffen ist nicht zulassig.

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

. Filtermaterialien: Zellulosefilter, textile Filter, Membranen (ohne PVC, PVP, Asbest und
Bentonite)

. Kieselgur als Filterhilfsmittel

. Kalkmilch zur Wasserenthartung

. Gips zur Wasserhartung

. Kohlendioxid (CO2), Stickstoff (N)




Zulassige Verarbeitungsverfahren
. Alle unter Verwendung der aufgeflhrten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe iblichen
Verfahren mit Ausnahme der unten aufgeflihrten unzulassigen Verfahren

Unzulassige Verarbeitungsverfahren

. das Schwefeln von Hopfen und Malz

. Wiederverwendung von Hopfentreber und HefeprelRbieren sowie die kiinstliche Be-
schleunigung der Wirzeherstellung, z.B. durch Einsatz von Kieselsaurepraparaten

. Darren mit direkter Beheizung

. Wasseraufbereitung mit Aktivkohle oder lonenaustauscher

. Entkeimung von Brauwasser mit UV-Strahlen, Ozon, Hypochlorid oder Chlordioxid

. Schnellgarverfahren wie Warmgarung (tber 12 °C), Druckgarung, Ruhrgarung und
Nathanverfahren sowie Schnellreifeverfahren, namentlich die Warmlagerung

. Eiweillstabilisierung mit Bentonit, Kieselpraparaten, PVP

. Entkeimung durch Pasteurisation und HeiRabfiillung (auRer bei alkoholfreiem und nicht
filtriertem Bier)

. Verfahren zur kiinstlichen Verminderung des Alkoholgehaltes und zur Geschmackskor-
rektur

. Schonung durch Farbebier

. das Messen der Fullhéhe mit radioaktiven Strahlen

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Mehrwegfasser aus Edelstahl und Holz

. Mehrwegflaschen aus Glas ohne Stanniolierung

. Verschlisse mit PVC-freier Dichtungsmasse

. Etiketten mit schwermetallfreien oder -armen Farben

. Bierkasten bei Neuzukauf aus umweltvertraglichen Materialien (aus Niederdruckpoly-

ethylen unter Verwendung von schwermetallfreien Zuschlagstoffen)

Schadlingsbekdampfung (Malzerei und Brauerei)

Vorbeugende MaRRnahmen, insbesondere:

. Beseitigung baulicher Mangel (z.B. Anbringen von Fliegengittern)

. saubere, trockene Lager mit guter Zuganglichkeit

. hygienische MalRnahmen (z.B. heilRes Wasser)

. stéandige Eigenkontrolle von Kabelschachten, Maschinenraumen, Hohlraumen von LUf-
tungen usw.

. Prifung des Rohmaterials auf Schadlinge

. besondere Achtsamkeit bei der Auswahl von Verpackungsmaterialien

Mechanisch-physikalische Methoden. z.B.

. Pheromonfallen, Klebebander, Fallen jeder Art

. Ultraschallgerate

. UV-Lockfallen

Bekampfung mit Mitteln und Wirkstoffen auf natirlicher Basis

. Vergramungsmittel auf pflanzlicher Basis

. Vergramungsmittel auf tierischer Basis (Tierdle) - nur fur Leerrdume
. Quassiaholz

. Rotenonextrakt

. Pyrethrumpraparate ohne chemisch-synthetische Synergisten
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B2 BROT UND BACKWAREN

Geltungsbereich
Zu Brot und Backwaren gehoéren im Sinne dieser Richtlinien Brot und Kleingeback sowie Fein-
backwaren und Dauerbackwaren.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zuldssig, die den allgemeinen Regelun-
gen, den jeweiligen produktgruppenspezifischen Richtlinien und den allgemeinen gesetzlichen
Bestimmungen zur Herstellung von Brot und Backwaren genugen.

Um einen hohen erndhrungsphysiologischen Qualitatsstandard zu gewahrleisten, wird empfoh-
len, Brot und Backwaren aus Mehlen mit hohem Ausmahlungsgrad (hohe Typenzahl) herzustel-
len.

Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung

Aromen

. dkologisch zertifizierte atherische Ole (z.B. Orangendl) und Aromaextrakte (nur bei Dau-
er- und Feinbackwaren)

. siehe A 4.2 - Regelung von Aromen

Wasser und Salz

. Trinkwasser

. Meersalz, Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel sind Calciumcarbonat
(E 170) und Magnesiumcarbonat (E 504) zulassig)

Kulturen von Mikroorganismen

. Sauerteig aus betriebseigener Fihrung mit Anstellsauer als Starterkultur. Aufgrund von
qualitativen und ernahrungsphysiologischen Vorteilen (z.B. Abbau von Phytinsaure) ist
eine betriebseigene Sauerteigfiihrung mit Anstellsauer als Starterkultur empfehlenswert

. zugekaufter Sauerteig, getrockneter Sauerteig (6kologisch zertifiziert)

. Backferment auf der Basis von Getreide, Leguminosenmehl und Honig

. Hefe (nicht gentechnisch verandert, bevorzugt dkologisch zertifiziert)

Enzyme
Der Einsatz von Enzymen ist nicht zulassig.

Lebensmittelzusatzstoffe
. weinsteinsaures Backpulver auf der Basis von:
- Natriumbicarbonat, Natriumhydrogencarbonat (E 500)
- Natriumtatrat (E 335) und Kaliumtatrat (Weinstein) (E 336)

. Pottasche (Kaliumcarbonat, E 501)

. Hirschhornsalz (Mischungen aus Ammoniumhydrogencarbonat, Ammoniumcarbonat
(beide E 503) und Ammoniumcarbaminat)

. Speisegelatine ohne Zusatze (nur fir sahnehaltige Massen)

. Agar - Agar (E 406)

. Pektin, nicht modifiziert (E 440)

. Johannesbrotkernmehl (E 410) und Guarkernmehl (E 412)

. naturliches, nicht modifiziertes Lecithin (E 322)

. Kohlendioxid (CO3), Stickstoff (N)

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.




Zuldssige Verarbeitungshilfsstoffe
. Trennmittel/Trennwachse mit folgenden Bestandteilen:
- pflanzliche Ole und pflanzliche Fette (ungehartet, mdglichst sortenrein)
- Trennwachse (Bienenwachs, Carnaubawachs)
- Getreidemehle
- Butter
- Lecithin

Zuldssige Verarbeitungsverfahren
. alle, unter Verwendung der zulassigen Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe tblichen Ver-
fahren zur Herstellung und Verarbeitung von Brot und Backwaren

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Papier, Pergamin

. Polyethylen (PE) und Polypropylen (PP) (einzeln oder im Verbund)

. Weillblech (z.B. fur Pumpernickel)

. mit Aluminium beschichtete Folie (nur fiir Produkte, die gasdicht verpackt sein miissen)
. textile Verpackungen

. sonstiges (Clipverschlisse, Etiketten)

Kennzeichnung

Die Kennzeichnung und Deklaration hat klar und vergleichbar zu erfolgen. Dazu gehdrt die ge-
naue Zutatenliste. Die Verwendung von jodiertem Speisesalz, Gelatine und die Bezeichnung der
Mehltype sind deutlich zu kennzeichnen.

Die Bezeichnung ,Vollkorn“ darf nur fir Produkte verwendet werden, die 100 % Vollkornanteil
enthalten. Auch lose Ware muR fur den Kunden deutlich und exakt gekennzeichnet werden. Die
Produkte missen optisch und raumlich deutlich vom tbrigen Sortiment getrennt sein.

B3 EIPRODUKTE

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehéren Eiprodukte von Hiihnern, Enten, Gansen, Trut-

hdhnern (Puten), Perlhiihnern und Wachteln. Eiprodukte im Sinne dieser Richtlinie sind Erzeug-

nisse,

. die aus Eiern, ihren verschiedenen Bestandteilen oder deren Mischungen hergestellt
worden sind (z.B. gekochte, geschalte, gefarbte Eier, pasteurisiertes Flissigei als Vollei,
Eigelb oder Eiklar, Trockeneiprodukte);

. denen andere Lebensmittel oder Zutaten beigegeben werden, soweit der Anteil dieser
Zusatze nicht Uberwiegt (Eizubereitungen)

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung
Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zulassig, die den allgemeinen Regelun-
gen, den jeweiligen produktgruppenspezifischen Richtlinien und den allgemeinen gesetzlichen
Bestimmungen zur Herstellung von Eiprodukten gentigen.

Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung
Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.
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Wasser und Salz

. Trinkwasser

. Meersalz, Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel sind Calciumcarbonat
(E 170) und Magnesiumcarbonat (E 504) zulassig)

Kulturen von Mikroorganismen und Enzyme
Der Einsatz von Kulturen, Mikroorganismen und Enzymen ist nicht zulassig.

Lebensmittelzusatzstoffe
. Zitronensaure und deren Salze (E 330-333) (flr gekochte und geschalte Eier)
. fur das Farben von Eierschalen:

- farbende Lebensmittel (sofern von den Lebensmitteliberwachungsamtern der einzel-
nen Bundeslander zugelassen)

- naturliche Farbstoffe und naturidentische Farbstoffe auf Eisenoxidbasis (nur solange
zulassig, bis die Entwicklung natirlicher Farbstoffe fiir das Farben von Eierschalen eine
praxisgerechte Lésung und damit eine ausreichende Verfligbarkeit gewahrleistet)

Die genannten Farbstoffe verstehen sich inkl. der Ublicherweise verwendeten Trager- und Full-
stoffe sowie Rieselhilfen, Uberzugsmittel und Lésungsmittel.

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe
Der Einsatz von Verarbeitungshilfsstoffen — ausgenommen der Zusatzstoffe zum Farben - ist
nicht zulassig.

Zulassige Verarbeitungsverfahren
Alle, unter Verwendung der zulassigen Zutaten Ublicher Verfahren zur Herstellung von Eiproduk-
ten.

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Prel3pappe

. Kartonverpackungen, ein- oder beidseitig mit Polyethylen (PE) beschichtet
. PE und PP (z.B. als Folie, Beutel oder Eimer)

. sonstiges (z.B. Verschlusse, Etiketten)

Kennzeichnung
Es gelten die gesetzlichen Regelungen, wie z.B. die Kennzeichnungsbestimmungen der Lebens-
mittelkennzeichnungsverordnung.

B4 FETTE UND OLE

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinien gehéren Speiseble und Speisefette sowie deren Mi-
schungen gemal den Leitsatzen des Deutschen Lebensmittelbuches. Ausgenommen sind diate-
tische Produkte und Margarine.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Zutaten aus pflanzlicher Erzeugung

. pflanzliche Ole und Fette, die mit den zuldssigen Verfahren hergestellt wurden
. Krauter und Gewlrze




Zutaten aus tierischer Erzeugung
tierische Ole und Fette, die mit den zuldssigen Verfahren hergestellt wurden

Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung
Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.

Wasser und Salz
Der Einsatz von Wasser und Salz ist nicht zulassig.

Kulturen von Mikroorganismen
Der Einsatz von Mikroorganismen ist nicht zulassig.

Enzyme
Der Einsatz von Enzymen ist nicht zulassig.

Lebensmittelzusatzstoffe
Der Einsatz von Lebensmittelzusatzstoffen ist nicht zulassig.

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

. asbestfreie Filtermaterialien wie Papier- oder Stofffilter, nicht aktiviertes Kieselgur

. Stickstoff (N)

. Aktivkohle (gilt nur fir desodoriertes Palm- und Kokosfett)

. Zitronensaure (gilt nur fir desodoriertes Palm- und Kokosfett)

. Ethanol (gilt nur fiir die Entélung von Rohstoffen mit geringen Olgehalten (5-10 %))

Zulassige Verarbeitungsverfahren
pflanzliche Fette und Ole

. alle Ublichen Verfahren zum Reinigen, Schalen und Aufbereiten der Rohware, wobei das
Konditionieren/Vorwarmen nur bis zur max. Auslauftemperatur erfolgt
. mechanisches Pressen mit einer Auslauftemperatur von max. 60 °C;

Empfehlungen zur maximalen Auslauftemperatur fiir die einzelnen Ole:
- Olivendl, Leindl: 40 °C

- Distel- und Kirbiskerndl: 50 °C

- Sonnenblumen-, Mais-, Soja-, Sesam-, Haselnuf36l: 60 °C

. Filtrieren, Dekantieren, Zentrifugieren

. Wasserdampfbehandlung bis zu einer Temperatur von max. 160 °C (nur in Ausnahmefal-
len und nach vorheriger Genehmigung durch Biopark zulassig)

. Desodorieren (gilt nur fiir Fette und Ole, die einer Weiterverarbeitung zugefiihrt werden)

. Entschleimung mit Zitronensaure (gilt nur fir desodoriertes Palm- und Kokosfett)

tierische Fette

. Ausschmelzen

Unzuldssige Verfahren

. Extrahieren mit organisch-chemischen Lésungsmitteln

. Entschleimen mit mineralischen oder organischen Sauren (gilt nicht fiir Palm- und Kokos-
fett)

. Entsduern

. Entfarben / Bleichen
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. Desodorieren (iiber 160 °C) (gilt nicht fiir Fette und Ole, die einer Weiterverarbeitung
zugefiihrt werden)
. chemische Modifikation (Hydrieren / Harten, Umestern)

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Flaschen, Glaser (moglichst dunkel)

. Behalter aus Edelstahl

. Papier, Karton

. Kartonverpackungen, ein- oder beidseitig mit Polyethylen beschichtet
. Polyethylen (PE), Polypropylen (PP), Polyethylenterephtalat (PET)

. Blech, Weil3blech; mehr als ein Packstoff, trennbar; Verschluf3: PE

Kennzeichnung

Mit ,nativ“ dirfen nur Speisedle bezeichnet werden, die keinem Raffinationsschritt, auch keiner
Wasserdampfbehandlung, unterzogen wurden. Ole, die mit Hilfe von Ethanol gewonnen wurden
(mit dem sog. Friolex-Verfahren) dirfen nicht als ,nativ bezeichnet werden.

Krauter und Gewilrze kénnen mit Sammelbezeichnung in der Zutatenliste aufgeflihrt werden,
wenn ihr Anteil am Gesamtgewicht weniger als 2% betragt.

B5 FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE

Geltungsbereich

Fleisch und Fleischerzeugnisse im Sinne dieser Richtlinien entsprechen der Definition in den
Leitsatzen des Deutschen Lebensmittelbuches. Bei Produkten mit einem Zusatz von Fleisch und
Fleischerzeugnissen beziehen sich diese Richtlinien auf den Anteil an Fleisch und Fleischerzeug-
nissen.

Transport und Schlachtung

Allgemeines

Der Transport von Schlachthélften ist gegenliber dem Transport von lebenden Tieren vorzuzie-
hen.

Grundsatzlich sind vom Verladen der Schlachttiere bis zur Schlachtung alle Malnahmen zu er-
greifen, die Stref3, Schmerz und Leid der Tiere minimieren. Um dies zu erreichen, ist das Ver-
antwortungsbewuftsein aller Beteiligten zu férdern und darauf zu achten, dafl® das mit Transport
und/oder Schlachtung beauftragte Personal uber die erforderliche Eignung, die notwendigen Fa-
higkeiten und beruflichen Kenntnisse verfligt. Die Tiere missen zu jedem Zeitpunkt des Trans-
port- und Schlachtprozesses identifizierbar sein.

Transport der Schlachttiere

Vor dem Verladen sind die Tiere ausreichend zu tranken und angemessen zu futtern. Nach Mog-
lichkeit sollte der Tierbesitzer, der Metzger oder von ihnen eingewiesenes Personal den Transport
der Tiere begleiten.

Die Wege zwischen dem landwirtschaftlichen Betrieb und der Schlachtstatte sind méglichst kurz
zu halten, regionale Schlachtstatten sind zu bevorzugen. Die Transportzeit sollte max. 4 Stunden
und die Transportentfernung max. 200 km betragen. Unzulassig ist eine Transportdauer von Gber
8 Stunden.

Die Transportmittel missen geeignete Vorrichtungen fur das Ein- und Ausladen besitzen und den
Tieren genligend Platz bieten, so daly wahrend des Transportes ein gleichzeitiges Hinlegen und




problemloses Aufstehen aller Tiere mdglich ist (vgl. Ladedichten).

Den unterschiedlichen Bedirfnissen der verschiedenen Tierarten und den klimatischen Verhalt-
nissen ist Rechnung zu tragen. So sind insbesondere bei warmer Witterung lange Standzeiten zu
vermeiden, das Fahrzeug bei notwendigen Transportpausen im Schatten abzustellen und die Tie-
re ausreichend zu tranken. Wenn mdglich, sollte der Transport frihmorgens oder nachts erfolgen.
Wahrend des Transportes dirfen keine Medikamente bzw. Beruhigungsmittel verabreicht wer-
den.

Besonderheiten fiir die einzelnen Tierarten sind im Folgenden aufgefihrt.

Rinder

- angemessene Ftterung vor dem Verladen

- milchgebende Tiere vor dem Verladen Abmelken

- schonendes Ein- und Ausladen (z.B. keine Elektrotreiber)
- Trennen der Tiere nach Geschlecht

Schweine

- keine Futterung wenige Stunden vor der Beférderung

- schonendes Ein- und Ausladen (z.B. Treibschilde und -gatter zum Leiten, keine Schlag-
instrumente und Elektrotreiber)

- nach Mdglichkeit Treiben vom Dunklen ins Helle

- Trennung nach Mastgruppen und Herkunften; bei gemeinsamem Transport ggf. Trenn-
wande

Gefliigel
- Behalter dunkel und gut bellftet

Schafe und Ziegen
- angemessene Ftterung vor dem Verladen

Anforderungen an die Ausstattung von Tiertransportmitteln
Allgemeine Anforderungen

. Die Tiere mussen vor unglnstigen Witterungseinflissen geschiitzt sein, u.a. durch ein
regensicheres Dach.

. Die Liftung und der Luftraum ist den Transportverhaltnissen und der jeweiligen Tierart
anzupassen; es darf zu keiner Beeintrachtigung der Luftzufuhr kommen.

. Futter- und Wasserautomaten missen artgerecht und funktionsfahig sein.

. Die Aufbauten missen so beschaffen sein, dal} Tiere nicht abspringen und Korperteile
nicht herausragen kénnen.

. Die Federung darf keine zu starke Neigung in Kurven zulassen.

. Die Laderaume sollten méglichst hell und ohne scharfe Kanten, Vorspriinge, Ecken, vor-
stehende Haken oder &hnliches sein.

. Radkasten sollten sich nicht im Bereich der Liege- und Standflachen befinden.

. Ausgewachsene Rinder missen mindestens 30 cm, Schafe und Schweine mindestens
10 cm Freiraum Uber ihren Képfen haben.

. Der Boden muf} (z.B. durch Einstreu) rutschfest gehalten werden.

. Trennwande muissen eine gute Stabilitat aufweisen.

. Die Ladeflache sollte moglichst tief liegen.

. Die Vorrichtungen fiir das Ausladen, wie Briicken, Rampen oder Stege, sollten so be-

schaffen sein, dal ein Ausrutschen verhindert wird. Dazu gehéren Einstreu, ein Seiten-
schutz, feste, ebene oder verstellbare Rampen (mindestens 1,20 m breit) bzw. Verlade-
klappen mit geringer Neigung oder hydraulischer Hebebliihne.
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. Die Neigung der Ladeklappen sollte nicht mehr als 15 %, der Aufstieg vom Boden auf die
Klappe und von der Klappe auf den Wagen nicht mehr als 12 cm und der Spalt zwischen
gedffneter Klappe und Ladeflache nicht mehr als 10 mm (sonst abdecken) betragen.

Spezielle Anforderungen an Fahrzeuge fiir GroR3tiere

. Zum Ein- und Ausladen sollte eine automatische Hebeblihne vorhanden sein; es sind
auch Ladeklappen mdglich.
. In der Vorderwand oder im vordersten Bereich der Seitenwand muf} eine Fluchtklappe

vorhanden sein.

Empfehlungen fiir maximale Ladedichten und Gruppengrofen fiir den Transport von
Schlachttieren
(in Anlehnung an die Angaben des Deutschen Tierschutzbundes)

Tierart Lebendgewicht max. Tierzahl / Tierart Lebendgewicht max. Tierzahl /
m2 Ladeflache m2 Ladeflache
Schweine bis 30 kg 3 Tiere Schafe/  bis 30 kg 3 Tiere
30-70 kg 2 Tiere Ziegen  30-70 kg 1,5 Tiere
Uber 70 kg 1 Tier
Rinder bis 200 kg 0,9 Tiere Gefligel bis 1,5 kg 10 Tiere
Uber 70 kg 1 Tier 1,5-5 kg 7 Tiere
200-500 kg 0,7 Tiere 5,0-10,0 kg 4 Tiere
Uber 500 kg 0,4 Tiere Uber 10 kg 2 Tiere
Pferde bis 200 kg 0,7 Tiere

Uber 200 kg 0,4 Tiere

Uber Angaben zur Ladedichte hinaus sind folgende maximale GruppengréRen einzuhalten:

- Kalber bis 100 kg 15 Tiere

- Rinder Gber 100 kg 8 Tiere

- Schweine uber 60 kg 15 Tiere
(Eber und Altsauen gesondert transportieren)

- Pferde 5 Tiere

- Schafe 30 Tiere

Anlieferung und Ubergang zur Schlachtstétte

Die Tiere sind nach ihrer Ankunft im Schlachthof mdglichst sofort zu entladen. Um zu gewahrleis-
ten, dal® Tiere von Okologischen Betrieben zuerst geschlachtet werden, ist darauf hin zu wirken,
daR sie zuerst entladen werden.

Der Ubergang zur Schlachtstatte sollte in kleinen Gruppen, auf geraden Treibwegen und trittsi-
cheren Béden erfolgen. Die Tiere sind behutsam zu treiben, wobei ihr Herdentrieb genutzt wer-
den sollte. Treibhilfen dirfen nur zum Leiten der Tiere und nur kurz verwendet werden. Auf den
Einsatz von elektrischen Treibhilfen ist nach Mdglichkeit ganz zu verzichten. Es ist verboten, die
Tiere auf empfindliche Stellen zu schlagen, ihren Schwanz zu quetschen oder ihnen Hiebe oder
Fultritte zu versetzen.

Unterbringung und Ruhezeiten vor dem Schlachten
Die Wartezeiten im Schlachthof sollten auf ein Minimum begrenzt werden kénnen, wobei not-
wendige Ruhezeiten zu beriicksichtigen sind. Rinder sind mdéglichst sofort der Schlachtung zuzu-




fuhren. Bei Schweinen, die durch Transport und Entladung gestref3t sind, sollten die Ruhezeiten
mindestens 1-2 Stunden betragen. Zur Beruhigung und bei hohen Umgebungstemperaturen zur
Abkuhlung sollten Schweine berieselt werden, ggf. auf Einstreu verzichten.

Werden die Tiere nicht sofort nach ihrer Ankunft geschlachtet, sind sie angemessen unterzubrin-
gen. Dazu gehdren gentigend und ausreichend grof3e Buchten (Mdglichkeit zum Ablegen und
zum bequemen Liegen) mit ausreichendem Wetterschutz, trittsicheren Béden, moglichst mit Ein-
streu, und angemessener Beliftung. Auerdem sind die Tiere ausreichend zu tranken und ange-
messen zu futtern. Tiere, bei denen aufgrund ihrer Art, ihres Geschlechts, ihres Alters oder ihrer
Herkunft die Gefahr gegenseitiger Verletzung besteht, missen getrennt untergebracht werden.

Betdubung und Entblutung

Alle Tiere sind schnell und wirkungsvoll zu betduben. Die Betdubungsausriustung muf} in ein-
wandfreiem und funktionstiichtigem Zustand sein.

Bei Schweinen ist die Elektrobetdubung (mind. 1,5 Ampere binnen 1 Sekunde fir mind. 8 Sekun-
den) der Betdubung mit Bolzenschufl oder mit CO2 vorzuziehen. Bei Gefligel sollte die Betau-
bung durch elektrische Ganzkérperdurchstromung erfolgen.

Nach der Betaubung missen die Tiere schnell vollstdndig Entbluten. Dies sollte méglichst im
Liegen erfolgen, um Qualitdtsminderungen vorzubeugen.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zulassig, die den allgemeinen Regelun-
gen, den jeweiligen produktgruppenspezifischen Richtlinien und den allgemeinen gesetzlichen
Bestimmungen zur Herstellung bzw. Verarbeitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen gentigen.

Zutaten aus tierischer Erzeugung

. Fleisch im Sinne der Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuches
. Gelatine ohne Zusatze

. Hullen fir Fleischerzeugnisse

. Milch, Milcherzeugnisse und Kase

. Eier

Zur Herstellung von Blut- und Leberwurst sind Blut und Leber von Tieren aus 6kologischer Erzeu-
gung getrennt aufzufangen. Das getrennte Auffangen mul jederzeit nachvollziehbar und kontrol-
lierbar sein.

Zutaten aus pflanzlicher Erzeugung

. Getreideerzeugnisse

. Obst und Gemiuise sowie Erzeugnisse daraus

. Krauter und Gewlirze

. Essig aus 6kologisch erzeugten Zutaten

. Wein, Spirituosen

. Speisehonig, Zucker, Starke, Verzuckerungsprodukte
. Fructose, Saccharose, Lactose, Maltose

Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung
Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.

Wasser und Salz

. Trinkwasser

. Meersalz, Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel sind Calciumcarbonat
(E 170) und Magnesiumcarbonat (E 504) zulassig)
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Kulturen von Mikroorganismen
. Starterkulturen (alle fur die Verarbeitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen tblichen
Kulturen von Mikroorganismen)

Enzyme
Der Einsatz von Enzymen ist nicht zulassig.

Lebensmittelzusatzstoffe

. Natrium-, Kalium- und Calciumverbindungen der Milchsaure (zur Behandlung von Natur-
darmen)

. Natrium-, Kalium- und Calciumverbindungen der Zitronensaure (als Kutterhilfsmittel fir
die Verarbeitung von nicht schlachtwarmem Fleisch und zur Verhinderung der Blutgerin-
nung)

. Rauch aus naturbelassenen Hdélzern und Zweigen

. Nitritpokelsalze (Natriumnitrit und Kaliumnitrat) - sind nicht erlaubt in IFOAM-kon-

formen Produkten. Die Verwendung von Nitritpokelsalz ist deutlich zu kennzeichnen.

in allen anderen Produkten gilt folgende Regel:

Nitritpokelsalz (mit 0,4-0,5 % Natriumnitrit (E 250)) wird in begrenzter Menge fiir erhitzte und nicht

erhitzte Fleischerzeugnisse zugelassen. Die Zulassung erfolgt unter den nachstehend aufgefiihr-

ten Einschrankungen:

Die Zugabemenge an (auch jodiertem) Nitritpokelsalz ist auf 2 % bei Rohwurst und 1 % bei erhitz-

ter Wurst (bezogen auf die Gesamtmenge des Fleischbrats) zu begrenzen.

. Zur Herstellung von Rohwdursten, die 1anger als 4 Wochen bei Temperaturen von unter
18 °C reifen, ist auch die Verwendung von Kaliumnitrat (E 252) (Salpeter) in einer Menge
von max. 80 mg Kaliumnitrat / kg zulassig.

. Zur optimalen Ausnutzung des Nitrits kann Nitritpdkelsalz in Kombination mit Ascorbisdu-
re (E 300) oder Na-Ascorbat (300-500 mg/kg freie Ascorbinsaure) verwendet werden. Die
Vorteile der Verwendung von Ascorbinsaure bzw. Na-Ascorbat sind eine schnellere und
gleichmafigere Umrétung, das Einsparen von Nitrit sowie geringere Restnitritgehalte im
Endprodukt. Die Verwendung von Isoascorbinsdure oder Natriumisoascorbat (Erythor-
binsaure bzw. Natriumerythorbat) ist nicht zulassig.

. Die Restriktionen der Fleisch-Verordnung in der giiltigen Fassung sind zu beachten (Aus-
schlu von Nitritpokelsalz bei den in der Anlage 1 der Fleisch-Verordnung ausgenomme-
nen Produkten). Dariiber hinaus ist die Verwendung von Nitritpokelsalz bei
Produkten, die zum Braten bestimmt sind oder von denen anzunehmen ist, daf sie oft
gebraten verzehrt werden (z.B. Speck, durchwachsener Speck, Leberkase) nicht zulassig.

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig, mit Ausnah-
me der in Bezug auf den Einsatz von Nitritpokelsalz genannten Stoffe.

Zuldssige Verarbeitungshilfsstoffe
. Kohlendioxid (COz)
. Stickstoff (N)

Zulassige Verarbeitungsverfahren
Alle fir die Fleischbehandlung und fir das Herstellen und Haltbarmachen von Fleisch und Flei-
scherzeugnissen Ublichen Verfahren, mit Ausnahme der aufgefiihrten Verfahren.

Unzuladssige Verarbeitungsverfahren
. Herstellen von Formfleisch




. Verwendung von Seperatorenfleisch
. Schwarzrauchern
. Behandlung mit ionisierenden Strahlen

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Woursthillen

. Konserven (Glas, Blech, Weiltblech)

. Folien bzw. Beutel aus weichmacherfreien Kunststoffen (Polyethylen (PE), Polyamid
(PA) und Polypropylen (PP)) und unbeschichtetem Zellglas; einzeln oder als Verbundfolie

. Pergamentpapier

. Verpackungsschalen aus Holzschliff

. sonstige Packstoffe (Twist-off-Deckel, Deckel aus Polyethylen, Etiketten, Clipverschliisse)

Qualitatssicherung und Schadstoffiiberpriifung

Die Beeinflussung der Qualitét von Fleisch und Fleischerzeugnissen erfolgt auf verschiedenen
Stufen (Erzeugung, Transport, Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung). Zur Beurteilung der
Fleischqualitat werden hauptsachlich mikrobiologische, toxikologische und biochemisch-physi-
kalische Merkmale herangezogen. Folgende Maflinahmen stellen eine einwandfreie mikrobiolo-
gische Fleischqualitat sicher:

. einwandfreie Hygienebedingungen im Betrieb (Schlachtstatte, Metzgerei, Verkauf) und
beim Personal

. sauberes Ausschlachten der Tierkorper

. sachgemale Temperaturfihrung wahrend der Gewinnung, Zerlegung, Lagerung, Verar-
beitung und Distribution (Kontrolle durch Temperaturprotokolle)

. Trennung von ,reiner” und ,unreiner” Seite des Schlachtkorpers

. sachgemale Reinigung und Desinfektion (Erstellen eines Reinigungs- und Desinfekti-
onsplans)

. Dokumentation der Hygienemafnahmen und -kontrollen

Kennzeichnung
Die Verwendung von jodiertem Speisesalz, Alkohol und Gelatine ist deutlich zu kennzeichnen.
Die Verwendung von Nitritpdkelsalz ist deutlich zu kennzeichnen.

Fleisch und Fleischerzeugnisse, die im Fachgeschaft als lose Ware verkauft werden, missen
fir den Kunden deutlich und exakt gekennzeichnet werden. Die Produkte missen optisch und
raumlich deutlich vom Ubrigen Sortiment getrennt sein.

B 6 GEMUSE UND OBST

Geltungsbereich

Gemise und Gemiseerzeugnisse, wie z.B.

Frischgemiise und Salate, Sprossen und Keimlinge, Tiefkiihigemise, Tiefkihigemiisezuberei-
tungen, Trockengemdse, sterilisiertes Gemuse, milchsauer vergorenes Gemdise, Essiggemuse,
unvergorene und milchsauer vergorene Gemisesafte und -trunke, Gemisemark, Gemdisesaft-
konzentrat, Wirzsolien und -briihen auf Gemusebasis, Gemiiseeintopfe und -suppen, Ketchup,
Chutney, Kartoffeln und Kartoffelerzeugnisse, farbende Lebensmittel

Obst und Obsterzeugnisse, wie z.B.

Frischobst, Tiefkiihlobst, Trockenobst, Obstmark, Obstpllpe, Obstmus, Obst- und Ribenkraut,
FruchtsoBen, Marmelade, Konfitiire, Fruchtaufstriche, Obstgelees, Fruchtzubereitungen, Kom-
pott, Dunstobst, kandierte Friichte, Dickzuckerfriichte, Fruchtsaft, Fruchtsaftkonzentrat, Fruchtsi-
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rup, Fruchtsaftpulver, Fruchtnektar, milchsauer vergorener Fruchtsaft, Obstessig, Wirzsofien
(z.B. Frichte-Chutney), Wirzmittel auf Obstsaftbasis, milchsauer vergorenes Obst, farbende
Lebensmittel

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zulassig, die den allgemeinen Regelun-
gen, den jeweiligen produktgruppenspezifischen Richtlinien und den allgemeinen gesetzlichen
Bestimmungen zur Verarbeitung von Gemdise und Obst genligen.

als SuRungsmittel sind u. a. zulassiqg:

. Speisehonig

. Fruchtdicksafte

. Ahornsirup

. Zuckerriibensirup

. Getreidesirup

. Agavendicksafte

. Topinambursirup

. Vollrohrzucker

. Rohrohrzucker (ausschlieBlich fir Fruchtzubereitungen und Fruchtnektare)

. Weildzucker (ausschlieBlich fir Fruchtzubereitungen und Fruchtnektare, Gelees, Konfitire

und Marmeladen)

Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung
Aromen
. sieche A4.2 Regelung von Aromen

Wasser und Salz

. Trinkwasser

. Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel sind Calciumcarbonat (E 170) und
Magnesiumcarbonat (E 504) zulassig)

Kulturen von Mikroorganismen

. Starterkulturen (alle fir die Verarbeitung von Gemuse und Obst Uiblichen Kulturen von
Mikroorganismen)
. Hefeextrakt (aufgrund der Problematik der Herstellung (Wachstum auf Melasse mit Zu-

gabe von Nahrstofflésung und selektiven Antibiotika) ist darauf hinzuwirken, ein Bio-He-
fe-Extrakt (,Oko-Hefe*) zu entwickeln

Enzyme

. Amylolytische, pektolytische, proteolytische Enzyme (nur anzuwenden bei schwierigen
Pressungen (z.B. Beerenfriichte, rote Trauben sowie die Herstellung von Dicksaften, Ge-
musemark und Selleriesaft; die Enzyme sind anschlie3end durch Erhitzen zu inaktivieren).

Lebensmittelzusatzstoffe

. Pektin (E 440), nicht amidiert

. Agar Agar (E 406)

. Johannisbrotkernmehl (E 410)

. Ascorbinsaure (E 300) (ausschlief3lich fur Kartoffelprodukte, weilRen Traubensaft, Meer-
rettichzubereitungen)

. Zitronensaure und deren Salze (E 330-333) (ausschlieflich fiir Kartoffelprodukte, weifen
Traubensaft, Meerrettichzubereitungen, Fruchtaufstriche und Fruchtzubereitungen)

. Der Verband hat die Mdglichkeit, nach sorgféltiger Uberpriifung die in Klammern aufge-




fuhrten Produkte um neue Produkte zu erganzen, fur die eine Behandlung mit Ascorbin-
saure oder Zitronensaure notwendig ist.
. Milchsaure (E270) (fur die Verarbeitung von Oliven)

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

. asbestfreie Filtermaterialien wie Papier- oder Stofffilter, nicht aktiviertes Kieselgur
. Speisegelatine als Klarhilfsmittel

. Bentonite fir die Eiweildeliminierung

. Kohlendioxid (COy), Stickstoff (N)

. pflanzliche Ole und Fette (nicht umgeestert und ungehéartet)

Zulassige Verarbeitungsverfahren
Alle unter Verwendung der zulassigen Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe Gblichen Verfahren
zur Verarbeitung von Gemiise und Obst.

Unzuldssige Verarbeitungsverfahren
. Fruchtsaftherstellung aus Fruchtsaftkonzentrat

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Steingut

. Holzkisten und -wolle

. Glasflaschen, Glaser

. Papier und Karton

. Kartonverpackungen, ein- oder beidseitig mit Polyethylen beschichtet

. Polyethylen (PE), Polypropylen (PP), Polyethylenterephtalat (PET), Polyamid (PA) (ein-
zeln und im Verbund)

. WeilRblech

. kaschierte Aluminiumfolie (fur Produkte, die gasdicht verpackt sein missen)

. sonstiges (Verschlisse, Etiketten)

Kennzeichnung

Alle Zutaten und Zusatzstoffe, insbesondere solche mit bekannter Unvertraglichkeit fir bestimm-
te Personengruppen, sind vollstandig, auch bei zusammengesetzten Zutaten (z.B. Aromen und
Zucker in Fruchtzubereitungen), zu deklarieren. Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist
deutlich zu kennzeichnen.

B7 GETREIDE, GETREIDEERZEUGNISSE UND TEIGWAREN

Geltungsbereich

. Getreide, Getreidemahlerzeugnisse, Getreideflockenerzeugnisse sowie daraus herge-
stellte Produkte (z.B. Frihstickscerealien, naturliche Starke, Vitalkleber, Malz)
. Teigwaren

Brot und Backwaren sowie Mischprodukte (wie Musli) gehdren nicht zum Geltungsbereich dieser
Rahmenrichtlinie.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung
Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zulassig, die den allgemeinen Regelun-
gen, den jeweiligen produktgruppenspezifischen Richtlinien und den allgemeinen gesetzlichen
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Bestimmungen zur Verarbeitung von Getreide, Getreideerzeugnissen und Teigwaren gentigen.

Als StRungsmittel sind zuldssiqg:

. Speisehonig

. Frucht- und Gemusedicksafte
. Ahornsirup

. Vollrohrzucker,

. Rohrohrzucker

. Weilkzucker

Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung
Aromen
. Siehe A 4.2 Regelung von Aromen

Wasser und Salz

. Trinkwasser

. Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel sind Calciumcarbonat (E 170) und
Magnesiumcarbonat (E 504) zulassig)

Kulturen von Mikroorganismen
. Kulturen von Mikroorganismen, sofern verfligbar, auf 6kologischen Substraten vermehrt

Enzyme
Der Einsatz von Enzymen ist nicht zulassig.

Lebensmittelzusatzstoffe
Der Einsatz von Lebensmittelzusatzstoffen ist nicht zulassig.

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe
. Kohlendioxid (CO2)
. Stickstoff (N)

Zulassige Verarbeitungsverfahren

Alle Ublichen Verfahren zum Reinigen und Vermahlen von Getreide, zur Weiterverarbeitung von
Getreidemahlerzeugnissen sowie zur Herstellung und Getreideerzeugnissen und Teigwaren, mit
Ausnahme der aufgefuhrten Verfahren.

Unzuldssige Verarbeitungsverfahren
. Herstellung von chemisch und enzymatisch modifizierter Starke

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Papier, gewachstes Papier, mit PE beschichtetes Papier

. Polyethylen (PE), Polypropylen (PP), Polyacryl, Polyamid (PA) (einzeln, im Verbund oder
als Beschichtung), PP auch lackiert mit Acryl sowie mit PVOH (solange bis ein geeigneter
Ersatzstoff gefunden ist)

. textile Verpackungen

. Weiliblech, Glas

. Etiketten

. sonstiges (Clipverschliisse)




Kennzeichnung

Die Verwendung von Jodsalz ist zu kennzeichnen. Als ,, Ei frei“ bzw. ,ohne Ei* dirfen nur solche
Teigwaren deklariert werden, die vollstdndig ohne Eier bzw. deren Trockenprodukte hergestellt
wurden. Bei Eierteigwaren soll gekennzeichnet werden, ob Vollei, Eigelb oder Eiweil3 verwendet
wurde.

MaBnahmen zur Schadlingsbekdampfung in Miihlenbetrieben

Vorbeugende MaRnahmen

Bauliche MalRnahmen

Die baulichen Bedingungen in den Betriebs- und Lagerrdumen sind auf Schwachstellen hin zu
untersuchen. Die Schwachstellen sind nach Mdglichkeit zu beseitigen. Hierbei ist besonders auf
folgende Bereiche zu achten:

. Dach- und Balkenkonstruktionen (Hohlraume, Ritzen, Verbiinde)
. Deckenverkleidungen (Hintergrund, Spalten, Zusammenstofie)

. Wandverkleidungen (Hohlrdume, abblatternder Anstrich)

. Rohrleitungen (Warme- und Kaltebriicken, Kondenswasser)

. Isolationen (defekte Abdichtungen, Unterschlupfmoglichkeiten)

. Liftungs- und Kiihlsystem (Abdichtungen, Mauerdurchbriche)

. Wande (Mauernischen, Putzrisse)

. tote Winkel und Hohlraume (hinter Abmauerungen)

. Nebenraume, Ober- und Untergeschosse (Zuwanderungsmaglichkeiten)
. Regale (Ecken, Wandabschlisse, Bodenspalten)

. Maschinen, Kisten, Schachteln usw. (potentielle Verstecke)

. Abfalle, Staub, Verschmutzungen im gesamten Lagerbereich

Darlber hinaus sind folgende vorbeugende MalRnahmen zu ergreifen:

. Fliegengitter (Maschenweite 1-2 mm) zur Abdichtung von Fenstern gegen Fluginsekten
. abdichten von Leitungs- und Liftungsdurchgangen, Durchldsse mit Gittern versehen

. isolieren von Kalt- und Warmwasserleitungen, Isolierungen gut abdichten

. mdglichst nicht mit Schaumstoff, Stein- oder Glaswolle abdichten

MaRnahmen bei der Einlagerung von Erntegut:

. grindliche Reinigung der Rdume, Silos, Behaltnisse und Maschinen (z.B. mit Besen,
Staubsauger, PreRluft)

. Ubersichtliches Ordnen der Lagerrdaume, vermeiden von dunklen Ecken

. Verzicht auf Hohlrdume, abgehangte Decken, Verkleidungen usw.

. Reinigung mit heillem Wasser

. Ware so lagern, daf} sie von allen Seiten zuganglich ist

. Ware mdglichst auf Paletten lagern, daf} sie auch von unten kontrolliert werden kann und
Reinigungsmalinahmen méglich sind

. fur neu einzulagernde Ware einen Raum zur ersten Beobachtung freihalten, um das Vor-
handensein von Insekten kontrollieren zu kénnen

. Prufung der einzulagernden Rohstoffe auf Schadlinge

MaRnahmen bei Erkennen von Insektenbefall

Insektenfallen wie Klebebretter, Getreidesonden, Licht- oder Pheromonfallen geben zusatzlich
zur einfachen Beobachtung Auskunft Gber die Héhe und Art des Befalls und dienen auch zur
standigen Uberwachung der Raumlichkeiten.

Bei vermutetem Kéaferbefall werden kleine Mengen des Erntegutes umgeschaufelt und beobach-
tet. Etwas Erntegut (z.B. Getreide) im Wassereimer zeigt einen Kornkaferbefall. Die beschadigten
Kdrner schwimmen oben.
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Eine verlalliche Methode bei K&ferbefall im Anfangsstadium: Einen Getreidesack 6ffnen und die-
sen an einem hellen Ort etwa eine Stunde stehen lassen. Sofern Kafer vorhanden sind, krabbeln
sie an den Wanden des Sackes hoch. Druckentwesung als Praventivmalnahme.

Angrenzende Raume wie Kichen, Kantinen, Umkleide- und Wohnrdume kénnen ebenfalls als
Vermehrungsort fur Insekten in Frage kommen und missen ebenfalls beobachtet werden.

Vorbeugende MalRlnahmen und Beobachtungsinstrumente

. Insektengitter (Uberall dort, wo Insekten eindringen kénnen, z.B. Fliegengitter an Fens-
tern, die der Liftung dienen)

. thermische MaflRnahmen (Kihlung, Durchliiftung, Schockgefrieren; Temperaturen Gber
40 Grad und unter -20 Grad t6ten Insekten und deren Eier ab)

. Lichtfallen (Lichtfallen im ultravioletten Bereich nur in geschlossenen Raumen, da sonst
auch Insekten von auf3en angelockt werden)

. Klebefolien (fiir nicht staubige Bereiche; transparente Folien an Fenstern)

. Pheromonfallen (zur Uberwachung und Massenfang von Schmetterlingen, Kafern und
Schaben in Raumen)

. Naturdle (atherische Ole, fiir Wasserlésungen emulgiert, haben einen vergramenden bis

toxischen Effekt; Kombinationen aus Raps, Dill oder Kokosnuf36l werden mit speziellen
HeilRverdampfern angebracht und schadigen den Chitinpanzer der Insekten sowie deren
Eier und Larven)

. Vergramungsmittel auf tierischer Basis (Tierdle) nur fir Leerrdume

. Quassiaholz, Rotenonextrakt, Neembriihe

. besondere Aufmerksamkeit bei der Auswahl von Verpackungsmaterial
. ggf. Druckentwesung

Bekampfung im akuten Fall

Mittel zur vorbeugenden Lagerhygiene und zur Bekdmpfung im akuten Fall durch Schadinsekten
ergeben sich z.T. aus der Liste der zugelassenen Mittel. Diese sollten aber nur in Ausnahmefallen
angewendet werden.

Behandlung von befallenen Produkten

. Prallung, Siebung (Insekten werden aussortiert und durch hohe Beférderungsgeschwin-
digkeit geschadigt),

. Druckentwesung bei anschlieRender Nachreinigung

. thermische MaflRnahmen (KUhlung, Durchliftung, Schockgefrieren, HeilRentwesung bei

entsprechender Nachreinigung)

Behandlung von Leerrdumen

. Pyrethrum-BlUtenextrakt
- flissig, ohne chem.-synth. Synergisten oder als Paraffinldsung; gespritzt oder vernebelt
- vermahlen (ganze Blatter) fiir Hohlrdume und Ritzen

. thermische MaflRnahmen (KiUhlung, Durchliftung, Schockgefrieren, HeilRentwesung bei
entsprechender Nachreinigung)

Bekampfung von Insekten

Gegen fliegende Insekten wird mittels elektrischen Kalt- und Heildverneblern der leere Raum mit
einem naturlichen Pyrethrumpraparat ausgespriht. Ist Kaferbefall vorhanden oder in Aussicht,
sollte auch im unteren Bereich Uberlappend gespritzt werden. Nach ausreichender Einwirkzeit
wird gut gellftet. AnschlieBRende Prel3luftbehandlung und Absaugmaf3nahmen kénnen die Wir-
kung unterstitzen. In Hohlrdumen wird Pyrethrumpuder eingefuhrt. Auch hier sind anschlief3end
Pheromonfallen zur standigen Uberwachung anzubringen. Die Behandlung méglichst nach 10-14




Tagen wiederholen. Bei geeigneten Raumen fir eine thermische Behandlung ist diese vorzu-
ziehen. Paletten kdnnen fir 2-4 Tage in Kihlrdumen eingefroren werden. Falls baulich mdglich,
sollten die Raume fur 2-3 Tage auf Uber 40 Grad erhitzt werden. Tipp zur Mottenbekdmpfung: der
weillen Kalkfarbe fur die Wande eine geringe Menge Indigo zusetzen. Schadlingsbekdmpfung
Uber den Hormonhaushalt der Insekten: Einsatz von Wachstumsregulatoren.

Bekdmpfung von Nagetieren

Nagetiere lassen sich mittels Tierdlen und Ultraschallgeraten vertreiben. Lebendfallen und
Schlagfallen fur Ratten und Mause sind im Fachhandel erhaltlich. Greifen diese Mittel nicht, soll-
te ein Blutgerinnungsmittel eingesetzt werden (nur in gesicherten, abschlieRbaren und stabilen
Kdderboxen; nur pastenartige Kdder, um Verschleppung auszuschlielen). Im Sommer kénnen
Trinkkdder an gesicherten Stellen installiert werden.

Fachbetriebe zur Schadlingsbekdmpfung missen auf die Richtlinien hingewiesen werden. Be-
kdmpfungsvorschlage bzw. behdrdlich vorgeschriebene Mallnahmen sind dem Verband zur Be-
gutachtung zu Ubergeben. Es sind Betriebe vorzuziehen, die als ,geprifte Schadlingsbekdmpfer,
ein IHK-Zertifikat vorweisen kdnnen. Es sollte nicht nur auf die Richtlinie hingewiesen werden,
sondern der Verarbeiter sollte mit dem Schadlingsbekdmpfer eine schriftliche Vereinbarung zur
Einhaltung der Richtlinien abschlieRen und ein Protokoll der durchgefihrten Malhahmen anfer-
tigen.

B8 FUTTERMITTEL

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehéren alle Futtermittel: Mischfuttermittel, Ergadnzungs-
futtermittel, Alleinfuttermittel sowie Futtermittelausgangserzeugnisse.

Definitionen

Futtermittelausgangserzeugnisse: pflanzliche oder tierische Erzeugnisse (z.B. Milchpulver), im
natdrlichen Zustand, frisch oder haltbar gemacht, sowie die Nebenprodukte ihrer Verarbeitung;
dartber hinaus organische oder anorganische Stoffe, die zur Tiererndhrung durch Fitterung be-
stimmt sind, sei es unmittelbar als solche oder in verarbeiteter Form, fir die Herstellung von
Mischfuttermitteln, Mineralfutter oder als Tragerstoff fur Vitamine und Vormischungen.

Mischfuttermittel: Mischungen aus Futtermittelausgangserzeugnissen, die als Allein- oder Ergan-
zungsfuttermittel zur Tiererndhrung durch Futterung bestimmt sind.

Alleinfuttermittel: Mischungen von Futtermitteln, die auf Grund ihrer Zusammensetzung allein
in der taglichen Ration eingesetzt werden kdnnen. Bei Alleinfutter sollten nur maximal 30% der
landwirtschaftlichen Rohstoffe aus Umstellung sein.

Erganzungsfuttermittel: Mischungen von Futtermitteln, die einen hohen Gehalt an bestimmenden
Stoffen enthalten und die auf Grund ihrer Zusammensetzung nur mit anderen Futtermitteln zu-
sammen in der taglichen Ration eingesetzt werden.

Verweis

Da durch Biopark zertifizierte Futtermittel insbesondere fur die Futterung von Monogastern ver-
wendet werden, mussen diese Futtermittel die Bedingungen der Biopark-Erzeugerrichtlinie er-
flllen. Diese schreibt vor, dal® Nutztiere Futter erhalten missen, welches auf Biopark-Betrieben
erzeugt worden ist und aus mindestens 50% Biopark-Mengenanteilen (landwirtschaftliche Be-
standteile, ohne Mineralstoffe) zu bestehen hat.
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Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Bei der Lagerung und Produktion sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zugelas-
sen, die direkt von Biopark zertifiziert worden sind.

Oko-Waren anderer Verbande, welche in Deutschland produziert wurden, werden anerkannt (bei
Nachweis durch die originalen Erzeugerzertifikate der deutschen Verbandsbetriebe). Diese Roh-
waren kénnen im Rahmen des Mengenaquivalenzprinzips gemeinsam mit BIOPARK-Ware ver-
arbeitet werden.

Originare Biopark-Futterkomponenten und deutsche Oko-Verbandsware (jeweils in OS) kann
zur tierartspezifischen Futterproduktion ohne Mitteilung an Biopark verwendet werden, wenn die
Vorgabe der mindestens 50% Verbandsware im tierartspezifischen Futterverkauf an BIOPARK-
Betriebe plus samtliche tierartspezifische Futterverkaufe an andere Verbandsbetriebe (jeweils in
0S) eingehalten wird.

Alle Futterkomponenten (bezogen auf die gesamten Mengenanteile der Futtermittel), welche ih-
rer Herkunft nach lediglich der EU-Oko-VO entsprechen, miissen Biopark umgehend und unauf-
gefordert durch die Futtermittelhersteller mitgeteilt werden.

Falls originare Biopark-Ware oder deutsche Oko-Verbandsware nicht am Markt verfiigbar sein
sollte, kann in begriindeten Ausnahmefallen und mit Vorlage von mindestens 3 angemessenen
Nichtverfigbarkeitsnachweisen dieser Rohwaren (Verfahren entsprechend des QM-systems Fut-
termittel / Futtermittelzukauf), nach schriftichem Antrag (mit Angabe von Menge und Zeitraum)
bei Biopark, eine zeitlich begrenzte Ausnahmegenehmigung erteilt werden. Ein Ausnahmeantrag
kann nur von einem aktuell von Biopark zertifiziertem Verarbeiter gestellt werden.

Hierbei ist die Prioritatenliste (siehe A4.1) zu beachten. Zusatzliche Qualitatssicherungsmalinah-
men (Rickverfolgbarkeit, Analytik etc.) missen nach Absprache durchgefiihrt werden.

Konventionelle Zutaten

Die nach Biopark-Erzeuger-Richtlinie in der Tierfutterung zugelassenen Komponenten aus kon-
ventioneller landwirtschaftlicher Erzeugung, sowie deren maximal zuldssigen Prozentanteile, die
bei den einzelnen Tierarten mit entsprechender Befristung eingesetzt werden durfen, sind zu
beachten.

Ein und derselbe Rohstoff darf nicht gleichzeitig in Oko-Qualitat und in konventioneller Qualitat
zusammen gelagert, in einem Futtermittel eingesetzt oder verarbeitet werden.

Sowohl der Anteil konventioneller Zutaten als auch der Anteil der Zutaten aus dem Umstellungs-
betrieb muss klar deklariert sein.

Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung
Wasser
Wasser in Trinkwasserqualitat

Erganzungs- und Zusatzstoffe
Zuldssige Erganzungs- und Zusatzstoffe in der Tiererndhrung gemal den Anhangen der EU-
Oko-VO sind:

. Mengen-, Spurenelemente und Vitamine
. Tragerstoffe pflanzlichen Ursprungs

. Bindemittel und FlieBhilfsstoffe

. Stoffe mit antioxidierender Wirkung

. Enzyme und Mikroorganismen

. organische Sauren zur Konservierung

. Bierhefen




Anforderungen an Verarbeitungsbetriebe

Zertifizierte Mischfuttermittel dirfen nur in Futtermittelanlagen hergestellt werden, die ausschlief3-
lich Oko-Futtermittel herstellen.

Die Anlagen dirfen ab diesem Zeitpunkt keine Moglichkeit der Vermischung mit Rohstoffen oder
Produkten bieten, welche nach diesen Richtlinien nicht zugelassen sind. Dies gilt von der Anliefe-
rung (Annahme) bis zur Fertigverpackung (Lagersilos der fertigen Mischungen, Absackanlagen)
der Rohstoffe bzw. Produkte.

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Papier, gewachstes Papier, mit PE beschichtetes Papier

. Polyethylen (PE), Polypropylen (PP), Polyacryl, Polyamid (PA) (einzeln, im Verbund
oder als Beschichtung)

. bei Silos und Hallen: ungespritztes Holz, Stein, Beton, Glasfaser, fir die Lagerung ubli-

che Kunststoffe und Metalle.

Lagerung und Transport

Wechselweiser Transport und Lagerung von zertifizierten Futtermittelerzeugnissen und anderen
Futtermittelerzeugnissen ist nur nach erfolgter Verarbeitung, Verpackung und mit ausreichender
Kennzeichnung mdglich. Hierbei missen qualitéatssichernde MalRnahmen (Reinigung der Trans-
portbehalter, Dokumentation etc.) durchgefiihrt werden.

Schadlingsbekampfung
Es wird besonders auf die Regelung unter B 7 hingewiesen.

Kennzeichnung

Alle Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs muassen in ihrer Einzelkomponente aufgelistet sein.
Der Anteil an Komponenten aus 6kologischem Landbau, aus Umstellungsprodukten und aus
konventioneller Erzeugung muss auf jedem Futtermittel klar erkennbar sein.

Bei Alleinfuttermitteln mit Biopark-Auslobung diirfen héchstens 30% der landwirtschaftlichen
Rohstoffe aus Umstellungsprodukten sein.

Erganzungsfuttermittel mit Biopark-Auslobung missen folgende Angaben ausweisen:
Vorhandener Anteil an Komponenten aus anerkannt dkologischem Landbau, aus Umstellungs-
produkten aus 6kologischem Landbau und aus konventionellem Landbau.

Zulassiger Anteil an anderen — von Biopark zertifizierten - landwirtschaftlichen Rohstoffen, der
zugefittert werden muss/kann, und wieviel davon anerkannte Oko-Rohstoffe sein miissen. (Bei-
spiel: ,Das Erganzungsfutter muss mit mindestens dem gleichen Anteil Biopark anerkanntem
Getreide erganzt werden®).

B9 MILCH UND MILCHERZEUGNISSE

Geltungsbereich
Zu Milch und Milcherzeugnissen im Sinne dieser Richtlinien gehéren Milch, Milcherzeugnisse,
Butter, Kase und Speiseeis.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zuldssig, die den allgemeinen Regelun-
gen, den jeweiligen produktgruppenspezifischen Richtlinien und den allgemeinen gesetzlichen
Bestimmungen zur Verarbeitung von Milch und Milcherzeugnissen gentgen.

Als StRungsmittel sind zuldssiqg:
. Speisehonig
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. Frucht- und Gemiusedicksafte

. Ahornsirup

. Zuckerrubensirup

. Getreidesirup, Topinambursirup
. Vollrohrzucker

. WeilRzucker

Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung
Aromen
. siehe A4.2 Regelung von Aromen

Wasser und Salz

. Trinkwasser

. Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel sind Calciumcarbonat (E 170) und
Magnesiumcarbonat (E 504) zulassig)

Kulturen von Mikroorganismen

. Lab und Labaustauschstoffe (soweit verfiigbar, Lab ohne Konservierungsstoffe)

. alle fUr die Herstellung von Milcherzeugnissen, Butter und Kase Ublichen Sduerungs- und
Reifungskulturen (nicht gentechnisch verandert), wobei die Anzucht und Weiterfiihrung
von Starterkulturen in betriebseigener Milch erfolgt

Enzyme
. Lab und Labaustauschstoffe (soweit verfiigbar, Lab ohne Konservierungsstoffe)

Lebensmittelzusatzstoffe flir Kése

. Rauch aus naturbelassenen Hélzern und Zweigen

. Natriumhydrogencarbonat (E 500) oder Calciumcarbonat (E 170) (nur fiir Sauermilchkase)

. Calciumchlorid (E 509) (zur Herstellung von Hartkase, Schnittkase, halbfestem Schnitt-
kase und Weichkase)

. Trinatriumcitrat (E 331) (zur Herstellung von Kochkase und Schmelzkase)

Lebensmittelzusatzstoffe flir Milcherzeugnisse

. Pektin, nicht modifiziert (E 440)
. Johannisbrotkernmehl (E 410) und Guarkernmehl (E 412)
. Agar Agar (E 406)

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Uberzugsmassen

. Bienenwachs

. pflanzliche Ole, Essig

. natirliche Hartparaffine und mikrokristalline Wachse (nicht gefarbt und ohne weitere Zu-
satze)

. Kunststoffdispersionen (PVC-frei und ohne Fungizide) zur Oberflachenbehandlung von

Schnittkdse und halbfestem Schnittkase (nur solange zulassig, bis geeigneter Ersatzstoff
oder alternatives Verfahren gefunden ist)

Zulassige Verarbeitungsverfahren
Alle fur die Verarbeitung von Milch, Milcherzeugnissen, Butter, K&se und Speiseeis Ublichen Ver-




fahren, mit Ausnahme der unten aufgefiihrten Verfahren

Unzuldssige Verarbeitungsverfahren

. indirekte, technische Sauerung (z.B. Nizo-Verfahren bei Butter)
. Herstellung von Analogkéase

Bei Ultrahocherhitzung muf} ein Beta-Lactoglobulin-Wert von tiber 500 mg/kg Milch erzielt wer-
den. Sterilisation ist nur zur Herstellung von Kaffeesahne-Produkten zugelassen.

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Flaschen, Glaser, Edelstahlbehalter, Milchkannen

. Prel3pappe

. Pergamentpapier (auch gewachst)

. Kartonverpackungen, ein- oder beidseitig mit Polyethylen (PE) beschichtet

. Pappbecher und Papier, einseitig mit Polyethylen (PE) beschichtet

. Polystyrol

. Einzel- und Verbundfolie aus Polyethylen (PE) und/oder Polypropylen (PP)

. Schlauchverpackungen

. Reifungsfolie (solange als Verbundfolie mit PVDC zulassig, bis ein geeigneter Ersatz
verfligbar ist)

. Aluminium (Folie)

. Blechdosen (fiir Molkenpulver)

. Holz, Blatter

. Uberzugsmassen (vgl. Verarbeitungshilfsstoffe)

. sonstige Packmittel (Twist off Deckel, Deckel aus Polyethylen, Etiketten, Clipverschliisse)

Kennzeichnung

Alle Zutaten, auch die in Fruchtzubereitungen (z.B. Zucker und Aromen), sind vollstédndig zu
deklarieren. Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist deutlich zu kennzeichnen. Schafkase
und Ziegenkdse mussen zu 100 Prozent aus Schaf- bzw. Ziegenmilch hergestellt worden sein.
Milch (Konsummilch) darf nur bis zu einem Homogenisierungsgrad von 15%, gemessen mit der
Homogenisierungspipette (Nizo-Methode), als ,,nicht homogenisiert” deklariert werden.
Ultrahocherhiltze Milch muf im Sichtbereich der Verpackung deutlich als haltbare Milch kenntlich
gemacht werden.

B10 OLSAATEN UND -SAMEN

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinien gehdren Olsaaten und -samen sowie daraus hergestellte
Produkte (z.B. Massen und SiiRwaren). Die Herstellung von Speisedlen aus Olsaaten und -sa-
men ist in der Richtlinie B 4 - Fette und Ole - geregelt.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung, die den allgemeinen Regelungen, den jeweili-
gen produktgruppenspezifischen Rahmenrichtlinien und den allgemeinen gesetzlichen Bestim-
mungen zur Verarbeitung von Olsaaten und -samen geniigen.

Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung
Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.
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Wasser und Salz

. Trinkwasser

. Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel sind Calciumcarbonat (E 170) und
Magnesiumcarbonat (E 504) zulassig)

Kulturen von Mikroorganismen
Der Einsatz von Kulturen von Mikroorganismen ist nicht zulassig.

Enzyme
Der Einsatz von Enzymen ist nicht zulassig.

Lebensmittelzusatzstoffe
. Lecithin aus 6kologischer Erzeugung
. Stickstoff (N) als Schutzgas

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe
. Kohlendioxid (CO2)

Zulassige Verarbeitungsverfahren
Alle unter Verwendung der aufgeflhrten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe Ublichen Entkei-

mungs- und Aufbereitungsverfahren.

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Papier, gewachstes Papier, mit PE beschichtetes Papier

. Glaser

. Polyethylen (PE), Polypropylen (PP) (einzeln oder im Verbund)
. textile Verpackungen

. Aluminium (z.B. fur Senftuben)

. sonstiges (Clipverschliisse)

B11 SOJAERZEUGNISSE UND ERZEUGNISSE AUS ANDEREN PFLANZLICHEN
EIWEISSTRAGERN

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdren Sojaerzeugnisse wie z.B. Sojamilch, Tofu, Soja-
sol3e, Miso und Tempeh sowie Erzeugnisse aus anderen pflanzlichen Eiweil3tragern.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung, die den allgemeinen Regelungen, den jewei-
ligen produktgruppenspezifischen Rahmenrichtlinien und den gesetzlichen Bestimmungen zur
Herstellung von Sojaerzeugnissen und Erzeugnissen aus anderen pflanzlichen Eiweil3tragern
genulgen.

Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung
Aromen
. siehe A4.2 Regelung von Aromen




Wasser und Salz

. Trinkwasser

. Speisesalz, jodiertes Speisesalz. Als Rieselhilfsmittel sind Calciumcarbonat (E 170) und
Magnesiumcarbonat (E 504) zulassig.

Kulturen von Mikroorganismen (sofern méglich auf 6kologischen Substraten vermehrt)
. Schimmelpilzkulturen
- Rhizopus oligoporus zur Beimpfung bei der Herstellung von Tempeh
- Koji (Aspergillus oryzae und Aspergillus soyae) zur Herstellung von Sojasol3e
- Aspergillus oryzae zur Herstellung von Miso
. sonstige Kulturen von Mikroorganismen, z.B. Lactobacillen zur Herstellung von Soja-
sol3e

Lebensmittelzusatzstoffe

. Rauch aus naturbelassen Holzern und Zweigen
. Kohlendioxid (E 290) (CO.), Stickstoff (E 941) (N)
. Verdickungsmittel

- Agar Agar (E 406)

- Pektin, nicht modifiziert (E 440).
- Johannisbrotkernmehl (E 410) und Guarkernmehl (E 412)

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

. Kohlendioxid (CO>), Stickstoff (N)

. Calciumsulfat (E 516) und Magnesiumsulfat als Gerinnungsmittel

. Calcium (E 509)- und Magnesiumchlorid (Nigari) als Gerinnungsmittel
. Calciumcarbonat

Zulassige Verarbeitungsverfahren
Alle unter Verwendung der aufgeflhrten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe tblichen Verfahren.

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Papier, gewachstes Papier, mit PE beschichtetes Papier

. Polyethylen (PE), Polypropylen (PP), Polyamid (PA), einzeln oder im Verbund
. textile Verpackungen, Glaser

. aluminiumkaschierte Verpackungen (fur UHT-Produkte)

. sonstiges (Clipverschliisse)

B12 HEFE UND HEFEERZEUGNISSE

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinien gehéren Hefe und Hefeerzeugnisse (z.B. Nahrhefe, He-
feextrakt). Die Herstellung von Bierhefe ist in den Bierrichtlinien geregelt.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Fir die Herstellung von Hefe und Hefeerzeugnissen sind als Rohstoffquellen ausschlief3lich phy-
sikalisch oder biologisch aufbereitete Kohlenstoffquellen aus 6kologischer Erzeugung sowie aus-
schliel3lich organische Stickstoffquellen aus dkologischer Erzeugung zulassig.
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Zulassige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung
Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.

Wasser und Salz

. Trinkwasser

. Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel sind Calciumcarbonat (E 170) und
Magnesiumcarbonat (E 504) zulassig)

Kulturen von Mikroorganismen und Enzyme

. Kulturen von Mikroorganismen und Autolysate, die nicht gentechnisch verandert und,
sofern verfugbar, auf 6kologischen Substraten vermehrt wurden. Der Anteil konventio-
neller Hefe am Endprodukt darf maximal 5 % betragen. Es ist darauf hinzuwirken, daf}
keine konventionelle Hefe im Endprodukt enthalten ist

. Enzyme (zum Aufschlu® der organischen Kohlenstoff- und Stickstoffquellen)

Lebensmittelzusatzstoffe

. Lecithin (E 322) als Emulgator
. Zitronensaure (E 330) zur Regulierung des pH-Wertes
. Calciumcarbonat (E 170) zur Regulierung des pH-Wertes

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

. Filterhilfsmittel aus 6kologischer Erzeugung (z.B. Kartoffelstarke)

. stationare Textilfilter, Papier- und Cellulosefilter

. Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel sind Calciumcarbonat (E 170) und
Magnesiumcarbonat (E 504) zulassig)

. Kohlendioxid (CO>), Stickstoff (N)

. Entschaumungsmittel aus 6kologischer Erzeugung (z.B. Pflanzendle)

Zulassige Verarbeitungsverfahren
Alle unter Verwendung der genannten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe Ublichen Verfahren.

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Papier, gewachstes Papier, mit PE oder PP beschichtetes Papier
. Kartonverpackungen

. PE- oder PP-Behalter

. PE- oder Zellglasfolie

. Glaser, Edelstahlbehalter

. Aluminiumfolie fir Trockenhefe

. aluminiumkaschierte Verpackungen fur Wurfelhefe

. sonstiges (z. B. Verschlisse, Etiketten)

B13 SUSSUNGSMITTEL

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinien gehdren:

. Pflanzendickséafte, und -extrakte, Pflanzenteile




. Frucht- und Gemusedicksafte (z.B. Apfeldicksaft, Birnendicksaft)
. Ahornsirup

Produkte aus Zuckerrohr

. Vollrohrzucker (Zuckersaft wird getrocknet und vermahlen)
. Rohrrohzucker (Zuckersaft wird kristallisiert und anschlief3end getrocknet)
. Weillzucker (Zuckersaft wird gereinigt, anschlielend kristallisiert und getrocknet)

Produkte aus Zuckerriiben

. Zuckerribensirup
. Rohriibenzucker (Zuckerribensaft wird kristallisiert und anschlieRend getrocknet)
. Weilzucker (Raffinade, Zuckerriibensaft wird gereinigt und kristallisiert, anschlieRend

werden die Kristalle gewaschen, d.h. der Muttersirup von den Saccharosekristallen ge-
trennt; Definition und Qualitat von Weiflzucker sind in der Zuckerarten-Verordnung gere-

gelt.)
Produkte aus Getreide und anderen starkeliefernden Pflanzen
. Getreide- und Starkeverzuckerungsprodukte
. Malzextrakte
. Zucker aus Zuckerpalmen, Zuckerahorn, Zuckerhirse
. Amazake (sull schmeckende Zubereitung aus fermentiertem Vollkornreis)
. Fructose
. sonstige Sulungsmittel aus anderen Pflanzen

Die Verarbeitung von Honig ist in der Erzeugerrichtlinie geregelt.

Anmerkung: Der Begriff ,Raffination, bedeutet das Wiederauflésen von Weillzucker in Wasser
zum Zweck der Reinigung. Die Reinigung erfolgt durch Klarung mit Aktivkohle und anschliel3en-
der Filtration.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zuldssig, die den allgemeinen Regelun-
gen, den jeweiligen produktgruppenspezifischen Richtlinien und den allgemeinen gesetzlichen
Bestimmungen zur Herstellung von SuRungsmitteln genlgen.

Zuldssige Zutaten aus nicht landwirtschaftlicher Erzeugung
Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.

Wasser und Salz
. Trinkwasser
. der Einsatz von Salz ist nicht zulassig

Kulturen von Mikroorganismen und Enzyme

. Koji (Starterkultur, aus mit Aspergillus oryzae beimpftem u. bebriitetem Reis hergestellt)

. zur Dicksaftherstellung: alpha-Amylase, Glucoamylase, alpha-Arabino-Furonisodase,
Katalase, Cellulase, endo.1.3(4)-beta-D-Glucanase, Glucoseoxidase, Inulinase, Pro-
lease, Tannase, endo-1.3-beta-D-Xylanase

. Getreide-/Starkeverzuckerung, Verzuckerung: alpha-Amylase, Cellulase, Glucoamylase

. Getreide-/Starkeverzuckerung, Invertierung: Xyllos (Glucose) Isomerase
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Lebensmittelzusatzstoffe
Der Einsatz von Lebensmittelzusatzstoffen ist nicht zulassig.

Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

. Kalkmilch (zur Entfernung unerwiinschter Begleitstoffe)

. Kohlendioxid (CO>), Stickstoff (N)

. Ole zur Schaumverhiitung

. Zitronensaure, Ascorbinsaure, Soda (NaxCO3) (zur pH-Wertregulierung)

. textile Filtermaterialien, Papier- und Cellulosefilter, Kieselgur, Bentonite, Zubereitungen

aus Rindenbestandteilen (als Filtrationshilfsmittel)
Zulassige Verarbeitungsverfahren
Alle unter Verwendung der aufgeflihrten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe Ublichen Verfahren
zur Herstellung und Verarbeitung von Sifdungsmitteln.

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

. Papier, gewachstes Papier, mit PE oder PP beschichtetes Papier (mdglichst trennbar)
. PE- und PP-Folie, PE- und PP-Kanister

. Glaser bzw. Glasflaschen

. Weillblechkanister

. sonstiges (Clipverschliisse)

Kennzeichnung

WeilRzucker wird als ,Weilizucker aus 6kologischer Erzeugung“ gekennzeichnet.

Die Bezeichnungen ,Vollzucker” und ,Rohrzucher” sind entsprechend den im Geltungsbereich
aufgefiihrten Definitionen zu verwenden.

Die Bestandteile zusammengesetzter Zutaten sind aufzulisten.
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