Richtlinien Verarbeitung des Biokreis e.V.

oy BIDKREIS e.V.

Verband fur okologischen Landbau und gesunde Emahrung

Auszug

Bier

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

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

e Braugerste, -weizen, -dinkel und -roggen und daraus hergestelltes Malz
¢ Naturdoldenhopfen
e Hopfen

Zulassige Zutaten aus nicht-landwirtschaftlicher Erzeugung

Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zul&ssig.

Wasser

e Brauwasser aus einem vor Verunreinigungen geschitzten Wasservorkommen, mindestens in
Trinkwasserqualitat und mit einem Nitratgehalt von unter 25 mg/I

e Einweichwasser zur Malzbereitung in Brauwasserqualitat

Kulturen von Mikroorganismen

e Lebende Frischhefe ohne Zusatze, erzeugt in eigener Hefereinzucht auf Wirze aus eigenen
Rohstoffen oder Zukauf aus anderen Oko-Brauereien. Der Einsatz von Reinzuchthefen aus
konventionellen Brauereien ist nur in Ausnahmefallen - im Falle von groRen Entfernungen zu weiteren
Oko-Brauereien - zulassig und muss vom Biokreis genehmigt werden.

e Milchs&urebakterien

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

o Filtermaterialien: Zellulosefilter, textile Filter, Membranen (ohne PVC, PVPP, Asbest und Bentonite)
o Kieselgur als Filterhilfsmittel

e Kalkmilch zur Wasserenthéartung

e Gips zur Wasserhartung

e Kohlendioxid (COy), Stickstoff (N2)

Zulassige Verarbeitungsverfahren

e Alle unter Verwendung der aufgefihrten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe Gblichen Verfahren mit
Ausnahme der unten aufgefihrten unzulassigen Verfahren.

Unzulassige Verarbeitungsverfahren
¢ Das Schwefeln von Hopfen und Malz
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Wiederverwendung von Hopfentreber und Hefepressbieren sowie die kiinstiche Beschleunigung der
Wiirzeherstellung, 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 Warmgérung (tber 12° C), Druckgérung, Ruhrgérung und Nathanverfahren
sowie Schnellreifeverfahren, namentlich die Warmlagerung

EiweiRstabilisierung mit Bentonit, Kieselpraparaten, PVP(P)

Entkeimung durch Pasteurisation und HeiRabflllung (auBer bei alkoholfreiem und nicht-filtriertem
Bier)

Verfahren zur kuinstichen Verminderung des Alkoholgehaltes und zur Geschmackskorrektur
Schonung durch Farbebier

Das Messen der Fullh6he mit radioaktiven Strahlen

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

Mehrwegfasser aus Edelstahl und Holz

Mehrwedgflaschen aus Glas ohne Stanniolierung

Verschlusse mit PVC-freier Dichtungsmasse

Etiketten mit schwermetallfreien oder -armen Farben

Bierkasten bei Neuzukauf aus umweltvertraglichen Materialien (aus Niederdruckpolyethylen unter
Verwendung von schwermetallfreien Zuschlagstoffen)

Schadlingsbekampfung (Malzerei und Brauerei)
Vorbeugende MalRnahmen, insbesondere:

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

Saubere, trockene Lager mit guter Zuganglichkeit

Hygienische MaRnahmen (z.B. heilRes Wasser)

Standige Eigenkontrolle von Kabelschachten, Maschinentotraumen, HohlrAumen von Liftungen
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



