Richtlinien Verarbeitung des Biokreis e.V.

oy BIDKREIS e.V.

Verband fur okologischen Landbau und gesunde Emahrung

Auszug

Suungsmittel

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinien gehéren:

Pflanzendicksafte, und -extrakte, Pflanzenteile
e Frucht- und Gemusedicksafte (z.B. Apfeldicksaft, Birnendicksaft)

e Ahornsirup

Produkte aus Zuckerrohr
o Vollrohrzucker (Zuckersaft wird getrocknet und vermahlen)

e Rohrohrzucker (Zuckersaft wird kristallisiert und anschliefend getrocknet)

o Weilzucker (Zuckersaft wird gereinigt, anschlieBend kristallisiert und getrocknet)
Produkte aus Zuckerriiben

e Zuckerribensirup

e Rohribenzucker (Zuckerribensaft wird kristallisiert und anschlielend getrocknet)

o WeilRzucker (Affinade) (ZuckerrUbensaft wird gereinigt und kristallisiert. AnschlieBend werden die
Kristalle gewaschen, d.h. der Muttersirup von den Saccharosekristallen getrennt; Definition und
Qualitat von Weilizucker sind in der Zuckerarten-Verordnung geregelt.)

Produkte aus Getreide und anderen starkeliefernden Pflanzen
e Getreide- und Starkeverzuckerungsprodukte

¢ Malzextrakte
e Zucker aus Zuckerpalmen, Zuckerahorn, Zuckerhirse
e Fructose

e Sonstige SufRungsmittel aus anderen Pflanzen
Die Verarbeitung von Honig ist in den Erzeugungsrichtlinien geregelt.

Anmerkung: Der Begriff ,,Raffination” bedeutet das Wiederauflosen von Weilzucker in Wasser zum
Zweck der Reinigung. Die Reinigung erfolgt durch Klarung mit Aktivkohle und anschlieBender Filtration.

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zulassig, die den allgemeinen Regelungen, den
jeweiligen produktgruppenspezifischen Richtlinien (siehe Teil B) und den allgemeinen gesetzlichen
Bestimmungen zur Herstellung von SiiBungsmitteln geniigen.

Zulassige Zutaten aus nicht-landwirtschaftlicher Erzeugung

Aromen
¢ SuBungsmitteln werden keine Aromen zugesetzt.

Wasser
e Trinkwasser

Kulturen von Mikroorganismen und Enzyme

o Koji (Starterkultur, aus mit Aspergillus oryzae beimpften und bebriteten Reis hergestellt)

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

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

o 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 unerwinschter Begleitstoffe)

Kohlensaure (CO32) (zur Ausfallung tiberschissigen Kalkes als Calciumcarbonatschlamm)
Ole zur Schaumverhiitung

Zitronenséure, Ascorbinsaure, Soda (NaCOs) (zur ph-Regulierung)

Textile Filtermaterialien, Papier- und Cellulosefilter, Kieselgur, Bentonite, Zubereitungen aus
Rindenbestandteilen (als Filtrationshilfsmittel)

Zulassige Verarbeitungsverfahren

Alle unter Verwendung der aufgefuihrten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe Gblichen Verfahren zur
Herstellung und Verarbeitung von StBungsmitteln

Zulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

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

Glaser bzw. Glasflaschen

Weillblechkanister

Sonstiges (Clipverschlisse)

Edelstahlbehalter

Kennzeichnung

Die Bezeichnungen ,,Vollrohrzucker* und ,,Rohrohrzucker* sind entsprechend den im Geltungsbereich
aufgefuhrten Definitionen zu verwenden.



