Richtlinien Verarbeitung des Biokreis e.V.

oy BIDKREIS e.V.

Verband fur okologischen Landbau und gesunde Emahrung

Auszug

Gemuse und Obst

Geltungsbereich

Gemuse und Gemiiseerzeugnisse, z.B.

Frischgemuse und Salate, Sprossen und Keimlinge, Tiefkiihigemuse, Tiefkiihigemusezubereitungen,
Trockengemuse, sterilisiertes Gemise, milchsauer vergorenes Gemuse, Essiggemuse, unvergorene und
milchsauer vergorene Gemusesafte und -trunke, Gemusemark, Gemusesaftkonzentrat, Wirzsoen und -
brihen auf Gemisebasis, Gemuseeintopfe und -suppen, Ketchup, Chutney, Kartoffeln und
Kartoffelerzeugnisse, farbende Lebensmittel.

Obst und Obsterzeugnisse

Frischobst, Tiefkiihlobst, Trockenobst, Obstmark, Obstpulpe, Obstmus, Obst- und Rubenkraut,
FruchtsoRen, Marmelade, Konfitire, Fruchtaufstriche, Obstgelees, Fruchtzubereitungen, Kompott,
Dunstobst, kandierte Fruchte, Dickzuckerfriichte, Fruchtsaft und -trunk, Fruchtsaftkonzentrat, Fruchtsirup,
Fruchtsaftpulver, Fruchtnektar, milchsauer vergorener Fruchtsaft, Obstessig, Wiurzsoflen (z.B.
Fruchtechutney), Wirzmittel auf Obstsaftbasis, milchsauer vergorenes Obst, farbende Lebensmittel,
Obstessig, Essigfriichte, Senffriichte.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

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

Als SURungsmittel sind zul&ssig:

Speisehonig

Fruchtdicksafte

Ahornsirup

Getreidesirup- und Starkeverzuckerungsprodukte

Produkte aus Zuckerrohr (Vollrohrzucker, Rohrrohrzucker, WeiRzucker)

Produkte aus Zuckerriben (Zuckerriibensirup, Rohrribenzucker, WeiRzucker (Affinade)); Weillzucker
nur fur Fruchtzubereitungen, Konfitiren, Gelees und Sauerkonserven

e Sonstige SufRungsmittel aus anderen Pflanzen

Zulassige Zutaten aus nicht-landwirtschatftlicher Erzeugung

Aromen
e Die allgemeine Verwendung von Aromen und Aromaextrakten ist nicht zulassig. Ausnahmen
bedurfen der Zustimmung durch den Biokreis.

Wasser und Salz

o Trinkwasser

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

Kulturen von Mikroorganismen

e Starterkulturen (alle fur die Verarbeitung von Gemise und Obst Ublichen Kulturen von Mikroor-
ganismen)

o Hefeextrakt; aufgrund der Problematik der Herstellung (Wachstum auf Melasse mit Zugabe von
Nahrstofflosung und selektiven Antibiotika) ist darauf hinzuwirken, ein Bio-Hefe-Extrakt ("Oko-Hefe") zu
entwickeln.
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Enzyme

¢ Amylolytische, pektolytische, proteolytische Enzyme (nur anzuwenden bei schwierigen Pressungen
(z.B. Beerenfruchte, rote Trauben sowie die Herstellung von Dicksaften, Gemusemark und Selleriesaft;
die Enzyme sind anschliefend durch Erhitzen zu inaktivieren).

Lebensmittelzusatzstoffe

e Pektin (E 440a), nicht amidiert

Agar Agar (E 406)

Johannisbrotkernmehl (E 410)

Native Starke, physikalisch modifizierte Starke (Quellstarke)

Ascorbinsaure (E 300) (ausschlieBlich far Kartoffelprodukte, weiller Traubensaft,

Meerrettichzubereitungen)

e Zitronensaure (E 330) und Calciumcitrat (E 333) (ausschliefllich fur Kartoffelprodukte, weilRer
Traubensaft, Meerrettichzubereitungen, Fruchtaufstriche und Fruchtzubereitungen)
Biokreis behalt sich vor, nach sorgfaltiger Uberpriifung die in Klammern aufgefiihrten Produkte um
neue Produkte zu erganzen, fir die eine Behandlung mit Ascorbins&ure oder Zitronensaure bzw.
Calciumcitrat notwendig ist.

e Milchsaure (E 270) (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 zur Gelatineschénung

Bentonite fir die Eiweilleliminierung

Kohlendioxid (CO,), Stickstoff (N.)

Pflanzliche Ole und Fette (nicht umgeestert und ungehartet)

Zulassige Verarbeitungsverfahren

e Alle unter Verwendung der zulassigen Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe Ublichen Verfahren zur
Verarbeitung von Gemuse und Obst

Unzulassige Verarbeitungsverfahren

e Fruchtsaftherstellung aus Fruchtsaftkonzentrat
e Einsatz von lonenaustauschern bzw. Adsorberharzen

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

Steingut

Holzkisten und -wolle

Glasflaschen, Glaser

Papier und Karton

Kartonverpackungen, ein- oder beidseitig mit Polyethylen oder Wachs beschichtet

Polyethylen (PE), Polypropylen (PP), Polyethylenterephtalat (PET), Polyamid (PA) (einzeln und im
Verbund)

WeiRblech

e kaschierte Aluminiumfolie (fur Produkte, die gasdicht verpackt sein mussen)

e Sonstiges (Verschliusse, Etiketten)

Kennzeichnung

Alle Zutaten und Zusatzstoffe, insbesondere solche mit bekannter Unvertraglichkeit fur bestimmte
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.



