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1. Geltungsbereich

2um Geltungsbereich dieser Richtlinie gehoren pflanzliche und tierische Speisedle und
Speisefette.

Die Biokreis-Richtlinien ,Verarbeitung Fette & Ole“ stellen eine Ergidnzung zu den
Biokreis-Richtlinien ,Verarbeitung allgemein® dar. Entsprechend sind die
Rahmenregelungen der Richtlinien ,Verarbeitung allgemein” fiir die verarbeitenden
Unternehmen bindend und zu beachten.

2. 2ulassige 2utaten aus landwirtschaftlicher
Erzeugung

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zuldssig, die den allgemeinen
Regelungen, den jeweiligen produktgruppenspezifischen Richtlinien und den allgemeinen
gesetzlichen Bestimmungen zur Verarbeitung von Getreide, Getreideerzeugnissen und
Teigwaren gentigen (gem. Biokreis-Richtlinien ,Verarbeitung allgemein®).

2utaten aus pflanzlicher Erzeugung:
e Pflanzliche Ole und Fette, die mit den zuléssigen Verfahren hergestellt wurden
e Krduter, Gewlrze und Samen

Z2utaten aus tierischer Erzeugung:
Tierische Ole und Fette, die mit den zulidssigen Verfahren hergestellt wurden.

3. 2ulassige 2utaten aus nicht-
landwirtschaftlicher Erzeugung

3.1. Aromen

Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.

3.2. Wasser und Salz

Der Einsatz von Wasser und Salz ist nicht zuldssig.

3.3. Kulturen von Mikroorganismen
Der Einsatz von Mikroorganismenkulturen ist nicht zuldssig.

3.4. Enzyme

Der Einsatz von Enzymen ist nicht zulassig.

3.5. Lebensmittelzusatzstoffe
Der Einsatz von Lebensmittelzusatzstoffen ist nicht zuldssig.

3.6. Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.
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4. 2ulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Asbestfreie Filtermaterialien wie Papier- oder Stofffilter, nicht-aktiviertes Kieselgur
Stickstoff (N2)

Aktivkohle (gilt nur fiir desodoriertes Palm- und Kokosfett)

Zitronensaure (gilt nur fiir desodoriertes Palm- und Kokosfett)

Ethanol, nur fiir die Entdlung von Rohstoffen mit geringen Olgehalten (5-10 %);
Produkte diirfen nicht als nativ bezeichnet werden

5. 2ulassige Verarbeitungsverfahren

Pflanzliche Fette und Ole:

Alle tblichen 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: 40 °C

- Distel- und Kiirbiskerndl: 50 °C

- Sonnenblumen-, Mais-, Soja-, Sesam-, Haselnussél: 60 °C
Filtrieren, Dekantieren, Zentrifugieren
Wasserdampfbehandlung bis zu einer Temperatur von max. 160 °C (nur in
Ausnahmefallen nach vorheriger Genehmigung durch den Biokreis zuldssig)
Desodorieren (gilt nur fiir Sonnenblumendl, Palm- und Kokosfett)
Entschleimung mit Zitronensaure (gilt nur fiir desodoriertes Palm- und Kokosfett)

Tierische Fette:

Ausschmelzen

Die oben angefilihrten Presstemperaturen sind so nahe wie mdéglich an der Auslauféffnung
der Presse zu messen.

6. Unzulassige Verarbeitungsverfahren

Extrahieren mit organisch-chemischen Losungsmitteln

Entschleimen mit mineralischen oder organischen Sauren

Entsauern

Entfarben/Bleichen

Desodorieren (tiber 160 °C) (gilt nicht fiir Sonnenblumendl, Palm- und Kokosfett,
die einer Weiterverarbeitung zugefiihrt werden)

Chemische Modifikation (Hydrieren/Harten, Umestern)

7. 2ulassige Packstoffe, Packmittel und

Verpackungen

Glas, Aluminium, Edelstahl

Glasbehaltnisse, nach Méglichkeit mit Lichtschutz

Papier, Karton

Kartonverpackungen, ein- oder beidseitig mit Polyethylen beschichtet
Polyethylen (PE), Polypropylen (PP), Polyethylenterephthalat (PET)
Blech, WeilRblech; mehr als ein Packstoff, trennbar; Verschluss: PE
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8. Kennzeichnung

Mit "nativ" dirfen nur Speisedle bezeichnet werden, die keinem Raffinationsschritt und
keiner Wasserdampfbehandlung unterzogen wurden. Ole, die mit Hilfe von Ethanol
gewonnen wurden, diirfen ebenfalls nicht als ,nativ* bezeichnet werden.

9. Mengendokumentation

Um den Warenfluss kontrollieren zu kénnen und die Biokreis-Qualitdtsanforderungen zu
gewadhrleisten, behalt sich der Biokreis e.V. vor, eine jahrliche Kontrolle der Warenstrome
durch die Biokreis-Qualitatssicherung durchzufiihren. Dabei werden Informationen zum
Ein- und Verkauf von Biokreis-Waren erhoben. Der Biokreis e.V. ist berechtigt, alle Daten,
die zu Kontrollzwecken und zur Erfassung der Warenstréme dienen, vom Mitglied zu
erheben, aufzubereiten und zu speichern. Jedes zertifizierte verarbeitende Unternehmen
ist dazu verpflichtet, dem Biokreis e.V. diese Daten zur Verfiigung zu stellen.
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