


Das Jahr 1924 markiert einen bedeutenden Wendepunkt in der Landwirtschaft, da es als Geburtsjahr des
Biodynamischen und Okologischen Landbaus gilt. Dr. Rudolf Steiner hielt an Pfingsten 1924 eine
einflussreiche Vortragsreihe zur Erneuerung der Landwirtschaft, deren Inhalte rasch von Landwirtinnen und
Landwirten aufgegriffen und in der Praxis umgesetzt wurden. Dies legte den Grundstein fir die Biologisch-
Dynamische Landwirtschaft und die Demeter-Bewegung, die heute fast 8.000 zertifizierte Betriebe weltweit
umfasst, darunter nicht nur Landwirtschaftsbetriebe, sondern auch Lebensmittelverarbeiter und -handler. Die
Ideen von Rudolf Steiner haben nicht nur die Demeter-Gemeinschaft geprégt, sondern auch viele 6kologische
und auch konventionelle Betriebe inspiriert. Der sich spater entwickelte Okologische Landbau basiert auf den
Grundprinzipien des Biodynamischen Landbaus.

Bereits 1928 wurde das Demeter-Warenzeichen eingefuhrt und erste Prinzipien fur die Vermarktung von
Demeter-Produkten festgelegt. Diese Prinzipien sind die Vorlaufer der heutigen Demeter-Richtlinien, die
Mindestanforderungen fir Anbau, Verarbeitung und Vermarktung von Demeter-Produkten definieren. Auch
die Demeter-Richtlinien als solche hatten Vorbildcharakter. Viele Prinzipien der heutigen EU Oko-Verordnung
sind von der Demeter-Richtlinie bernommen, bis heute gilt die Demeter-Richtlinie als eine besonders
innovative, aber auch besonders herausfordernde Richtlinie.

Jorg Hutter

Stellvertretend fir die in der Richtlinienarbeit aktiven Demeter-Betriebe, Berater: innen, Forscher: innen und
Verbandsmitarbeiter: innen
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KAPITEL |I. ALLGEMEINE GRUNDLAGEN

Das Kapitel | beschreibt Grundlagen und rechtliche Bestimmungen, die die Basis der Demeter-Richtlinie bilden
und fur alle Demeter-Betriebe gelten.

1. Grundlagen der Biodynamischen
Lebensmittelwirtschaft

1.1. Grundlagen der Biodynamischen Landwirtschaft

Die Biodynamische Landwirtschaft ist eine Bewirtschaftungsform, die einen weitestgehend geschlossenen
Betriebskreislauf anstrebt und die Hofe als individuelle Hoforganismen entwickeln will. Dies erfordert die
Organisation eines Zusammenwirkens von Mensch, Tier, Pflanze und Boden unter Bertcksichtigung der
standortspezifischen Eigenschaften bis hin zu kosmischen Einflissen, sodass ein Hoforganismus entstehen
kann. Dabei wird auf energieintensive, kunstlich synthetisierte Mineraldiinger und chemisch synthetische
Pflanzenschutzmittel verzichtet. Stattdessen werden Mist, Gulle und Kompost, wenn mdglich aus dem eigenen
Betriebskreislauf, als Grundlage der Dingung verwendet. Diese werden erganzt durch abwechslungsreiche
Grundungungspflanzen, die in der Form von Leguminosen Luftstickstoff im Boden binden kénnen. Wo nétig,
wird die eigene Diingung ergénzt durch organische Zukaufdiinger.

Wenn auch nicht jeder Betrieb eine eigene Tierhaltung realisieren kann, sind Tiere, insbesondere
Wiederkauer, zentraler Bestandteil der Biodynamischen Wirtschaftsweise. Auf ihre Fahigkeit, Grinland zu
verwerten und dabei neben hochwertigen Nahrungsmitteln wertvollen Dunger zu liefern kann in einer
modernen Landwirtschaft nicht verzichtet werden.

Die Beikrautkontrolle erfolgt weitestgehend mechanisch und mittels Kulturtechniken wie z. B. Mulchen und
einer entsprechend abwechslungsreichen Fruchtfolge. Pflanzenschutz erfolgt ebenfalls durch vorbeugende
Kulturtechniken und wird nur dort durch naturstoffliche Pflanzenschutzmittel erganzt, wo eine Kontrolle durch
Kulturtechniken allein nicht méglich ist.

Erganzt wird die Biodynamische Wirtschaftsweise durch die biodynamischen Préparate, die aus
mineralischen, pflanzlichen und tierischen Substanzen nach bestimmten Rezepturen hergestellt werden und
in homoopathischer Verdinnung auf Boden, Pflanze sowie bei den Kompostierungsprozessen der
Wirtschaftsdinger eingesetzt werden. Die Herstellung und Anwendung der biodynamischen Praparate sind
eine ausgewiesene biodynamische Kulturtechnik.

1.2. Grundlagen der Biodynamischen Lebensmittelverarbeitung

Die Biodynamische Lebensmittelverarbeitung schlief3t sich unmittelbar an die Praktiken des biodynamischen
Landbaus an und Uberfihrt die Rohstoffe, die aus der Landwirtschaft stammen zu bekdmmlichen, nahrhaften
und schmackhaften Produkten mit hdochstem Qualitatsanspruch. Die Verarbeitungsmethoden werden so
gewahlt, dass sie moglichst schonend die Produkte veredeln und Reifungsprozesse fortfiihren, die bereits auf
dem Feld begonnen haben. Lebensmittel sollen dabei mdoglichst viele Vitalkrafte behalten, um auch die
Vitalkrafte des Menschen anregen zu kénnen.
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Dementsprechend werden nur Verfahren zugelassen, die die Qualitat der Nahrungsmittel weitestgehend
erhalten und in der Regel dem Vorbild der handwerklichen Lebensmittelverarbeitung entsprechen.
Zusatzstoffe und Hilfsstoffe werden auf die nétigsten beschrénkt und wo mdglich auch nur fir einzelne
Produktgruppen freigegeben.

2. Zuchtung und Gentechnik

Der Mensch ist befahigt, in der Pflanzen- und Tierzucht die Lebewesen, welche mit uns die Erde bewohnen
und als Nahrungsgrundlage dienen, weiterzuentwickeln. Dabei bedienen sich biodynamische Zichter
vielféltiger, bewahrter und innovativer Ziichtungsmethoden, die in den entsprechenden Abschnitten dieser
Richtlinie prazisiert werden. Nicht verwendet werden dabei Methoden der Gentechnik gemaR der
Begriffsbestimmung von Artikel 3 der Verordnung (EU) 2018/848 sowie der sogenannten neuen Gentechnik
gemar der Definition von IFOAM Organics. Dieser Ausschluss bezieht sich nicht nur auf die Zichtung,
sondern auch auf den Anbau der mit den genannten Methoden geziichteter Sorten auf Demeter-Betrieben.

Gentechnisch bzw. genetisch veranderte Organismen im Sinne der Freisetzungsrichtlinie 2001/18/EG (GVO)
sowie Erzeugnisse, die aus oder durch GVO erzeugt wurden, sind mit der gesamten Biodynamischen
Lebensmittelwirtschaft unvereinbar. Die technische Herangehensweise an das Genom widerspricht dem
lebendigen Organismusbild der Biodynamischen Landwirtschaft mit vielfaltigen Genotyp-, Phanotyp- und
Umweltinteraktionen, die es Organismen ermdglichen, sich weiterzuentwickeln. GVO und aus oder durch GVO
hergestellte Erzeugnisse dirfen nicht in Lebens- oder Futtermitteln oder als Lebensmittel, Futtermittel,
Verarbeitungshilfsstoff, Pflanzenschutzmittel, Dingemittel, Bodenverbesserer, Pflanzenvermehrungsmaterial,
Mikroorganismus oder Tier in der Erzeugung, Herstellung und Verarbeitung von Demeter-Produkten
verwendet werden.

3. Soziale Verantwortung

Soziale Verantwortung und faire Arbeitsbedingungen sind fundamentale Prinzipien der Demeter Richtlinie und
des biodynamischen Anbaus, der Verarbeitung von und des Handels mit Demeter-Produkten. Die sozialen
Richtlinien der Biodynamische Foderation Demeter International sind seit 2023 fiir alle Mitgliedsorganisationen
gultig und werden in nationale Demeter-Richtlinien umgesetzt.

4, Nachhaltige Ressourcennutzung

Um die Umwelt zu schitzen und Ressourcennutzung zu minimieren, unterhalten alle Demeter Betriebe ein
Abfallmanagementsystem. Das System zielt mit oberster Prioritat auf Vermeidung und Minimierung von Abfall;
wo dies nicht mdglich ist, wird bestmégliches Recycling sichergestellt. Abfall der weder vermieden noch
recycelt werden kann, wird immer sachgerecht entsorgt. Alle Mitarbeiter sind geschult, um die Umsetzung des
Systems zu gewahrleisten.

Beim Transport von Demeter Produkten achten die Mitglieder auf Minimierung von Klima-Emissionen.
Transport per Luftfracht ist der Ausnahmefall. Luftfracht kann notwendig sein im Falle von Kleinstchargen (z.
B. Musterversand), Warenengpéassen oder Qualitatsproblemen.

13



KAPITEL I. ALLGEMEINE GRUNDLAGEN

5. Rechtliche Grundlagen

5.1. EU-Verordnung zum 6kologischen Landbau und weitere
Rechtsbereiche

Die vorliegenden Richtlinien wurden von den Delegierten des Demeter e. V. verabschiedet. Bei der Gestaltung
dieser Richtlinien wurden die ,Verordnung (EU) 2018/848 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
30. Mai 2018 uber die 0©kologische/biologische Produktion und die Kennzeichnung von
Okologischen/biologischen Erzeugnissen sowie zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des Rates*
sowie die mitgeltenden nachgelagerten Rechtsakte, im Folgenden hier zusammenfassend ,EU-Oko-
Verordnung“ genannt, beriicksichtigt. Demeter-Vertragsbetriebe sind zur Einhaltung der Vorgaben dieser EU-
Oko-Verordnung in ihrer jeweils giiltigen Fassung verpflichtet. Im Falle von Diskrepanzen zwischen den hier
veroffentlichen Richtlinien und der EU-Oko-Verordnung gelten immer vorrangig die Vorgaben der EU-Oko-
Verordnung. Unberihrt davon sind weitergehende und erganzende Bestimmungen der Demeter-Richtlinien.

5.2. Dachrichtlinie der Biodynamischen Fdderation Demeter
International

Der Demeter Verband ist verpflichtet, bei der Erstellung der Richtlinien die ,Internationalen Richtlinien fir die
Zertifizierung von »Demeter«, »Biodynamisch« und damit in Verbindung stehenden Marken®, im Folgenden
zusammenfassend ,internationale Demeter-Richtlinien“ genannt, der Biodynamischen Foderation Demeter
International (BFDI) in der jeweils gultigen Fassung zu beriicksichtigen. Diskrepanzen zu internationalen
Demeter-Richtlinien sind dabei nicht méglich. Unberiihrt davon sind weitergehende oder ergéanzende
Bestimmungen. Keine Diskrepanz ergibt sich, wenn eine Bestimmung der internationalen Richtlinien nicht in
den nationalen Richtlinien aufgefihrt ist, sofern diese Bestimmung im nationalen oder EU-Recht gleichwertig
geregelt ist.

5.3. Geltungsbereich der Demeter-Richtlinie

Die Richtlinie gilt fr die Erzeugung, Verarbeitung und Handel tierischer und pflanzlicher Produkte, die mit dem
Markenzeichen »Demeter« oder mit sonstigen Hinweisen auf die Biologisch-Dynamische Wirtschaftsweise in
Verkehr gebracht werden bzw. bei deren Vertrieb auf die Demeter-Richtlinien verwiesen wird. In der
Erzeugung gilt sie fir den gesamten landwirtschaftlichen Betrieb, unabhéangig davon, ob einzelne Rohstoffe
oder Produkte mit dem Markenzeichen >»Demeter< in Verkehr gebracht werden (Gesamtbetriebsumstellung).
Weitere Bestimmungen zur Gesamtbetriebsumstellung finden sich in Kapitel I, 1.2.

(1) Diese Richtlinien sind fur alle Demeter-Betriebe mit Demeter-Vertrag so lange giltig bis sie durch
eine weiterentwickelte, verabschiedete und ratifizierte Fassung ersetzt oder geandert werden.

(2) Die vorliegenden Richtlinien sind Bestandteil des Markennutzungsvertrags, der zwischen dem
Demeter e. V. und markennutzenden Parteien geschlossen wird. Die Richtlinien werden mit der
Bekanntmachung durch den Demeter e. V. gultig und zur Grundlage fur die Demeter-Zertifizierung.

(3) Widersprechen gesetzliche Vorschriften Uber die Verarbeitung, Erzeugung, Lagerung oder
Kennzeichnung von Lebensmitteln trotz sorgféltiger Prifung dieser Richtlinie, kann daraus nicht
abgeleitet werden, dass der von dem Widerspruch betroffene Bereich dieser Richtlinien aus dem
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Geltungsbereich der Richtlinie entfallt. Die Behebung des Widerspruchs muss durch die
Delegiertenversammlung erfolgen.

(4) Ein Widerspruch zwischen gesetzlichen Vorgaben und Vorgaben der Demeter-Richtlinie in einem
bestimmten Bereich fuhrt auch nicht dazu, dass alle anderen durch die Demeter-Richtlinie
geregelten Bereiche dadurch ihre Gliltigkeit verlieren.

5.4.  Anderungen zur Richtlinie

Anderungsantréage in Hinsicht auf diese Richtlinien regelt die Satzung des Demeter e. V. Uber Anderungen
entscheidet einmal im Jahr die Delegiertenversammlung des Demetere. V. Fristen und
Abstimmungsmodalitaten sind im Rahmen der Satzung des Demeter e. V. geregelt sowie in einem durch den
Aufsichtsrat verabschiedeten Richtlinienprozess. Uber Anderungen der Richtlinie der Biodynamischen
Foderation — Demeter International entscheidet einmal im Jahr die Mitgliederversammlung der Foderation.

5.5. Systematik der Richtlinie

Die vorliegende Richtlinie folgt der Systematik einer Positivliste, was nicht erwahnt oder ausdricklich erlaubt
ist, kann nicht ungefragt in einem Demeter-Betrieb zum Einsatz kommen. Das gilt fur alle Bereiche der
Richtlinie und umfasst Landwirtschaftliche Produktionsverfahren, Rohstoffe, Zutaten, Futtermittel,
Betriebsmittel, Verarbeitungshilfsstoffe und Verarbeitungsverfahren (siehe auch Kapitel Ill, 1.2. Qualitat der
Zutaten und 1.8. Verarbeitungsverfahren).
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KAPITEL Il. BIODYNAMISCHE LANDWIRTSCHAFT

Das Kapitel beginnt mit den allgemeinen Grundlagen der biodynamischen Landwirtschaft, die fir alle

Erzeu
Garte
Es sc

gerbetriebe gleichermalRen gelten. Im Folgenden gliedert sich das Kapitel in Pflanzenbau, Tierhaltung,
nbau und Dauerkulturen sowie Pflanzenziichtung mit spezifisch fir diese Sparten gultigen Regelungen.
hliel3t mit dem Kapitel zur Umstellung ab, welches fir alle Neubetriebe und jede Neuhinzunahme von

Flachen und Tieren gilt.

Fur alle landwirtschaftlichen Betriebe mit eigener Verarbeitung und angegliederter Hofverarbeitung gelten
zusétzlich die entsprechenden Verarbeitungskapitel.

1.

1.1.

Grundlagen der landwirtschaftlichen Erzeugung

EinfGhrungskurs

Die Biologisch-Dynamische Landwirtschaft lebt vom Austausch der Praktiker und Forscher zu den
angewandten Methoden und von der Weitergabe von Wissen und Erfahrungen.

)

()

1.2.
1)

2

3

Die Betriebsleitung! eines Demeter-Betriebs hat Kenntnisse Uber die Biologisch-Dynamische
Landwirtschaft, mindestens aber innerhalb von zwei Jahren nach Abschluss des Demeter-Vertrags
einen Einfuhrungskurs besucht.

Die Teilnahme an regionalen Arbeitsgruppentreffen ist obligatorisch.

Gesamtbetriebsbewirtschaftung

Der gesamte Betrieb wird nach den Demeter-Richtlinien bewirtschaftet. Die
Gesamtbetriebsumstellung muss nach 3 Jahren abgeschlossen sein, dieser Zeitraum kann auf 5
Jahre verlangert werden, sofern der gesamte Betrieb 6kologisch bewirtschaftet wird. Mit der
Umstellung der Tierhaltung muss von Anfang an begonnen werden.

Von der Betriebsleitung darf neben einem Demeter-Betrieb nicht gleichzeitig ein anderer
landwirtschaftlicher Betrieb konventionell bewirtschaftet werden. Als Betriebsleitung gelten dabei
alle naturlichen oder juristischen Personen, die Leitungs-/Weisungsmacht fir einen
landwirtschaftlichen Betrieb besitzen und gegentber dem Demeter e. V. vertretungsberechtigt oder
zeichnungsberechtigt sind?.

Bewirtschaften Ehe- bzw. Lebenspartner oder Kinder und Eltern der Betriebsleitung einen
konventionellen Betrieb, so ist dies nur unter folgenden Auflagen gestattet:

— Es handelt sich um eine vollstandig und eindeutig raumlich getrennte Betriebsstatte.

1 Als Betriebsleitung gelten auch Vertreter von naturlichen und juristischen Personen, die Handlungsvollmacht fir diesen Betrieb besitzen.

2 Bei j

uristischen Personen gilt dies auch mit der MaRRgabe, dass der andere landwirtschaftliche Betrieb (ggf. in entsprechender

Anwendung) zu einem verbundenen Unternehmen im Sinne von § 15 AktG gehdrt. Bei naturlichen Personen gilt dies auch mit der
MaRgabe, dass diese an einer juristischen Person mehrheitlich oder an einer Personengesellschaft nicht nur unerheblich beteiligt sind,
die einen landwirtschaftlichen Betrieb konventionell bewirtschaftet; bei der Minderheitsbeteiligung an einer Gesellschaft ist
Voraussetzung, dass aufgrund der Beteiligung einzelne unternehmerische Entscheidungen des Unternehmens beeinflusst werden
kénnen (»beherrschender Einfluss« = »nicht nur unerhebliche Beteiligung«).
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- Es werden keine Betriebsmittel (landwirtschaftliche Verbrauchsgtiter) gemeinsam genutzt.

— Es besteht eine eindeutige steuerrechtliche, forderrechtliche und buchhalterische Trennung der
Betriebe.
(4) Der sorgfaltige Umgang mit Lebensmitteln, Hygiene und Sauberkeit ist eine Selbstverstandlichkeit.
Das Hofbild reprasentiert die Biodynamische Landwirtschaft in der Offentlichkeit; deshalb ist ein
gutes Erscheinungsbild wichtig.

1.3. Geschlossener Betriebskreislauf und externe Betriebsmittel

Demeter-Betriebe wirtschaften nach dem Ideal eines mdglichst geschlossenen Betriebskreislaufes. Ein Zukauf
externer Betriebsmittel ist wo immer mdglich, auf ein Minimum zu beschranken. Werden Betriebsmittel
zugekauft, gilt ein Zukaufsregime:

(1) Wenn Saatgut, Tiere, Futtermittel, Dungemittel und sonstige Betriebsmittel in Demeter-Qualitat
verfugbar sind, miussen diese vorrangig eingesetzt werden. Sind diese nicht in Demeter-Qualitat
verfugbar, so sind Bio-Verbandsprodukte vorrangig zu EU-Bio-Produkten einzusetzen.
Konventionelle Betriebsmittel sind nur zugelassen, wenn die zuvorderst genannten Qualitaten nicht
verfiigbar sind und die Oko-Verordnung einen Bezug zuldsst. Es sind in diesem Fall, sowie bei
dem Bezug von Bio-Verbands- und EU-Bio-Produkten, weitere Einschrankungen in den
nachfolgenden Kapiteln zu beachten.

1.4. Einheit von Pflanzenbau und Tierhaltung

Tierhaltung, Pflanzenbau und Dingerwirtschaft sind ausgewogene Teile in einem zusammenhéngenden
landwirtschaftlichen Organismus, entweder als ein individueller Gemischtbetrieb oder als Kooperation aus
mehreren Betrieben.

Raufutterfressern (Rinder, Schafe, Ziegen, Pferde) kommt in Hinblick auf die Verwertung von Grinland und
Ackerfutter eine besondere Bedeutung im Demeter-Betrieb zu. Sie liefern neben tierischen Produkten
wertvollen Mist, der in der Diingeversorgung eine wichtige Rolle spielt.

Detaillierte Regeln zur Raufutterfresserhaltung finden sich im Kapitel 11, 3.2.

1.5. Standort

Es gelten die Vorgaben der Oko-Verordnung (EG) 2018/848 in Bezug auf den Standort von kologischen
Betrieben und zur Vermeidung unerwiinschter Kontaminationen.

Besteht der Verdacht, dass Flachen, die umgestellt werden sollen, kontaminiert sind, kann eine Beprobung
vor Beginn der Umstellung erforderlich werden.

1.6. Umgang mit natlrlichen Ressourcen

Der Schlissel fur einen nachhaltigen Umgang mit den Ressourcen, mit dem Klima, Boden, Wasser und Lulft,
mit Biodiversitéat und Energie ist die Kreislaufwirtschaft. Die Biodynamische Wirtschaftsweise strebt nach
achtsamem, nachhaltigem und innovativem Umgang mit Rohstoffen in der Produktion und im Konsum.
Regenerative Energie ist zu bevorzugen und zu gewinnen. Der Humusaufbau der biologisch-dynamischen
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Bdden unterstiitzt die Speicherung von Wasser und Kohlendioxid und leistet einen Beitrag gegen Erosion und
Erderwarmung. Mit verschiedensten Lebensraumen fir Wildtiere und -pflanzen und mit vielen
unterschiedlichen Kulturpflanzen und -sorten sowie Tierrassen tragen wir zur biologischen Vielfalt bei und
schaffen stabile Agrarokosysteme.

Nachhaltige Wassernutzung ist integraler Bestandteil der Demeter Landwirtschaft. Gute biodynamische
Bodenbewirtschaftung erhtht die Wasseraufnahme- und Speicherkapazitat und trdgt so entscheidend zu
nachhaltiger Nutzung bei. Bewéasserung darf sich nicht nachteilig auf den Boden auswirken und keine Erosion
oder Versalzung auslésen. Grund- oder Oberflachenwasserentnahme ist nur mit der entsprechenden
behérdlichen Genehmigung méglich. Die Nutzung nicht-erneuerbarer Wasservorkommen ist nicht zulassig.
Bewasserungswasser darf nicht verunreinigt sein, bei Nutzung von Oberflachenwasser ist besondere Sorgfalt
geboten.

1.7. Biodiversitat

(1) Dem Schutz und der Férderung von Biodiversitat kommt im Demeter-Betrieb hohe Aufmerksamkeit
zu. 10 % der landwirtschaftlichen Nutzflache eines Betriebs missen als Biodiversitatsflachen
vorgehalten werden. Wenn Biodiversitatsflachen auf dem Betrieb und auf direkt angrenzenden
Flachen weniger als 10 % der gesamten Betriebsflache erreichen, muss ein Biodiversitatsplan
gemald den Vorgaben des Demeter e. V. erstellt und genehmigt werden.

2. Pflanzenbau

2.1. Lebendiger Boden und Bodenfruchtbarkeit

Eines der Hauptziele der biologisch-dynamischen Landwirtschaft ist es, die Lebendigkeit des Bodens zu
fordern. Dazu gehort der Erhalt und die Steigerung der nattrlichen Bodenfruchtbarkeit durch geeignete Anbau-
, Fruchtfolge-, Tierhaltungs- und Dingungsmafnahmen. Biodynamische Betriebe muissen Mafl3nahmen
ergreifen, die den Humusgehalt ihrer Boden erhalten und wenn mdéglich erhéhen. Aus diesen Griinden sind
die biologische Stickstofffixierung, die Bodenbedeckung, der Anbau von Pflanzen, die die organische
Substanz des Bodens fordern, eigene Dingemittel, die biodynamischen Praparate, die aktive
Nahrstoffmobilisierung, Mist und Kompost in der biologisch-dynamischen Landwirtschaft von grof3ter
Bedeutung.

(1) Der Anbau erfolgtin gewachsenem Boden. Davon mdgliche Ausnahmen sind im Kapitel Gartenbau
und Dauerkulturen beschrieben.

2.2. Saatgut

Besondere Aufmerksamkeit gilt dem Saatgut und dem eigenen Nachbau. Dadurch wird die Bildung hofeigener,
angepasster Sorten gefordert.

Werden Saatgut und Pflanzkartoffeln zugekauft, muss dieses vorrangig aus Demeter Herkunft und/ oder aus
okologischer Herkunft stammen. Andere Herkinfte sind nur zulédssig, wenn eine Genehmigung der gemaf
Oko-Verordnung 2018/84 beauftragten Kontrollorgane vorliegt.

(1) Es sind keine Hybridsorten (F1) im Getreidebau zugelassen, mit der Ausnahme von Mais.
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(2) Hybridsaatgut (F1) darf weder gezichtet noch vermehrt werden (siehe auch Kapitel II, 5.
Biologisch-dynamische Pflanzenziichtung).

(3) Elektronenbeizung ist zur Saatgutbehandlung ausgeschlossen. Andere oder neue technische
Verfahren bedirfen einer Zulassung durch den Demeter e. V. (z. B. Ozonbehandlung).

Die Fruchtfolge fur alle Betriebstypen muss abwechslungsreich und standortangepasst gestaltet werden, die
mindestens aus drei unterschiedlichen Hauptkulturen aus zwei unterschiedlichen botanischen Familien
bestehen. Sie dient der Erhaltung der Bodenfruchtbarkeit und der Schaffung von Biodiversitat, dem
Hervorbringen gesunder Pflanzen, der Regulierung von unerwiinschten Beikrautern, der Erndhrung der Tiere
mit hofeigenen Futtermitteln und dem Erzielen von wirtschaftlich sinnvollen Ertragen ohne Einsatz von
chemischen Diinge- und Pflanzenbehandlungsmitteln. Um diese Funktionen zu erfillen, missen Fruchtfolgen
Leguminosen als Haupt- oder Zwischenfrucht, als Untersaaten oder eine Grindiingung enthalten.

Die biodynamischen Préparate tragen wesentlich zur Weiterentwicklung von Boden, Pflanzen und Tieren im
landwirtschaftlichen Betrieb bei, indem sie diese fur die kosmischen und geistigen Kréfte 6ffnen. Die Arbeit mit
den Praparaten ermoglicht es den Menschen einen Zugang zur Krafteseite der Stoffe zu bekommen. Die
Praparatearbeit hilft dem Betrieb, dem Boden, den Pflanzen und Tieren und der umgebenden Natur auf eine
andere, mehr spirituelle Art, zu begegnen. Die praktische Arbeit mit den Préparaten wird mit Sorgfalt
ausgefihrt. Sie eroffnet die Moglichkeit aus der taglichen Hektik immer wieder auszusteigen.

In der biodynamischen Landwirtschaft kommt Herstellung, Lagerung und Ausbringung der Praparate grof3e
Bedeutung zu. Die Praparate helfen mit, dass der Betriebsorganismus sich zu einer Art Individualitat
entwickeln kann.

Ein offener Austausch Uber die Praparate und die beobachteten Wirkungen sind Voraussetzung. So helfen
sich alle Beteiligten gegenseitig, diese oft sich im Verborgenen abspielenden Wirkungen der Praparate in die
Wahrnehmung zu bringen.

(1) Hornmist muss mindestens einmal im Jahr wahrend der Vegetationszeit auf allen Flachen
angewandt werden.

(2) Hornkiesel ist kulturartengemaf bei jeder anzuerkennenden Kultur, mindestens aber einmal im
Jahr, auf Pflanzen aller Flachen anzuwenden.

(3) Die Kompostpraparate sind bei allen organischen Wirtschaftsdiingern (Mist, Gulle, Jauche) und
Komposten, inklusive zugekauften Wirtschaftsdingern, Erden, Substraten und Biogas-Gllle,
anzuwenden. Steht im ersten Jahr der Umstellung kein praparierter Wirtschaftsdiinger zur
Verfiigung, muss ein Sammelpraparat® auf allen Flachen ausgebracht werden.

(4) Gartnereien und Dauerkulturbetriebe  missen, wenn sie  keinen praparierten
Raufutterfresserdinger haben, zusatzlich zu der Anwendung der Kompostpréparate unter (3) ein
Sammelpraparat jahrlich auf allen Flachen mindestens einmal ausbringen.

3 Siehe das Praparatehandbuch des Demeter e. V.
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Jeder Betrieb muss bei der jahrlichen Kontrolle entweder eine geeignete Lagerstatte,
Ruhrvorrichtung und Ausbringtechnik und/oder die Belege fiir eine Lohnausbringung der Praparate
vorweisen kdénnen.

Weitere Einzelheiten zu der Praparatearbeit finden Sie in dem Préaparate-Handbuch des Demeter
e. V., zu beziehen lber die Demeter-Beratung oder direkt Uber die Bundesgeschaftsstelle in
Darmstadt.

Neben den Praparaten sind in Anhang 1 zugelassene MalRhahmen und Wirkstoffe zur
Pflanzenpflege und -behandlung aufgelistet. Der Einsatz der aufgefiihrten Mittel sollte nur erfolgen,
wenn mit den biologisch-dynamischen MalRnahmen (z. B. rhythmisches Spritzen von Hornkiesel
bei Insektenbefall, Veraschung) der Schadorganismenbefall nicht unter Kontrolle gehalten werden
kann. Eine moégliche Gefahrdung der Nutzlingspopulation ist zu vermeiden.

Allgemeine Regelungen zur Diingung

Die Grundlage der Dungung besteht bei allen Betriebstypen aus Mist und Kompost, der mit den
Kompostpraparaten behandelt ist. Werden Wirtschaftsdiinger zugekauft, erfolgt dies nach der
Reihenfolge: Erst Demeter, dann Verbands-Bio, dann EU-Bio. Wenn diese Qualitaten nicht
verfugbar sind, kann auch konventioneller Mist aus nicht-industrieller Tierhaltung zugekauft
werden.

Im Anhang 2 dieser Richtlinien sind alle fir Demeter-Betriebe zugelassenen Dingemittel
aufgefuhrt.

Zugelassene organische Handelsdinger sind in der Demeter-Betriebsmittelliste gelistet:
www.betriebsmittelliste.de. Ein Einsatz von nicht-gelisteten organischen Handelsdlingern ist nur
maoglich, wenn die Konformitat vom Demeter e. V. bestatigt wurde.

Organische Stickstoff-Handelsdiinger missen ab 01. Januar 2030 aus o6kologischer Herkunft
stammen.

Der Gesamtstickstoff aus organischen Handelsdiingern muss niedriger sein als die gesamte
Stickstoffzufuhr  aus  hofeigenem  Wirtschaftsdinger, zugekauftem  Wirtschaftsdinger,
Grundungung und Griingutkompost.

Die zulassige Dingemenge in Stickstoff (N) pro Hektar und Jahr richtet sich nach den Dingearten
und dem Betriebstyp und sind in Anhang 2 aufgefuhrt.

2.5.1. Dungung im landwirtschaftlichen Betrieb (Ackerbau und Grinland)

)

&)

Die Anwendung von organischem Handelsdiinger im landwirtschaftlichen Betrieb darf maximal
40kg Gesamt-N/ha und Jahr betragen, die Berechnung erfolgt als Durchschnitt Uber die
landwirtschaftliche Flache des Betriebs (siehe auch Anhang 3).

Die Gesamtstickstoffmenge aus allen eingesetzten Wirtschafts- und Handelsdingern darf im
Durchschnitt Gber die landwirtschaftliche Nutzflache maximal 112 kg N/ha und Jahr betragen. Dies
entspricht derjenigen Menge, die anfallen wirde, wenn eine Anzahl Tiere mit einem maximalen
Dunganfall von 1,4 Dungeinheiten* gehalten werden wiirden (sieche Anhang 4).

4 Dungeinheit (DE): 1 Dungeinheit entspricht einem Nahrstoffeintrag von 80 kg N/ha und 70 kg P205
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2.6. Biogasanlagen und Biogassubstrat
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Zu vergarende Substrate fir die Biogasanlage miussen zu mindestens 2/3, bezogen auf die
Trockenmasse, aus dem eigenen Betrieb oder aus einer Betriebskooperation stammen.
Betriebskooperationen sind dabei nur mit Demeter- oder Bio-Betrieben méglich. Getreide aus dem
eigenen Betrieb oder einer Betriebskooperation darf nur in Anlagen mit baubehérdlicher
Genehmigung vor dem 01. Juni 2005 verwendet werden. Die Ubrigen Substrate mussen der
Positivlistung von Materialien im Anhang 2, Abschnitt 6 entsprechen.

Fur Neubetriebe/Neuanlagen ab 01. Juni 2019 durfen auch von auf3en zugefiihrte Substrate nur
eingesetzt werden, wenn sie 6kologischer Herkunft sind (ausgenommen Mist, Aufwuchs aus dem
Nulljahr und von Naturschutzflachen, siehe Anhang 2, Abschnitt 6).

Wird Biogasgarrest bezogen, so muss dieser aus Anlagen stammen, deren zu vergarende
Substrate zu 100 % aus o6kologischer Herkunft stammen (ausgenommen sind Géarreste von
Anlagen auf Demeter-Betrieben, die vor dem 01. Juni 2019 bei Demeter gemeldet waren).
Ausgenommen ist auch konventioneller Mist, Aufwuchs aus dem Null Jahr und von
Naturschutzflachen, siehe Anhang 2, Abschnitt 6.

Tierhaltung

Allgemeine Anforderungen an die Tierhaltung

Allen Nutztieren muss Auslauf und /oder Weidegang gewahrt werden, sofern keine anders
lautende Verordnung dem entgegensteht, z. B. im Rahmen der Tierseuchenbekampfung. Der
Platzbedarf in Stall und Auslauf ist fur alle Tierarten in Anhang 5 aufgefthrt.

Zugang zu Weideland und Auslauf muss immer dann gewéahrt werden, wenn der physiologische
Zustand der Tiere, die klimatischen Bedingungen und der Zustand des Bodens dies gestatten.
Stallneubauten sind so zu planen, dass die Mindestweideflache gemaf’ Kapitel Il, 3.2.1 einzuhalten
ist.

Bei Haltungssystemen fiir S&ugetiere mit nicht eindeutiger Trennung zwischen Innen- und
AuRenbereich missen die Flachenanforderungen in der Summe erflllt sein. Bei Haltungssystemen
fur Wiederkauer und Pferde mit Laufstallhaltung und Sommerweidegang kann die
Flachenanforderung fur den Auslauf gem. Anhang 5 im Winter entfallen. Zur Berechnung der
Stallflache kdnnen in diesem Fall auch standig zugéangliche, befestigte, nicht Uberdachte
Stallflachen bericksichtigt werden. In Gebieten mit geeigneten Klimaverhaltnissen, die es
erlauben, dass die Tiere ganzjahrig im Freien leben, sind keine Stallungen vorgeschrieben.

In der Tierhaltung ist fir einen guten Gesundheits- und Tierwohlstatus Sorge zu tragen. Das
Tierwohl wird anhand von tierbezogenen Kriterien regelmafllig anhand eines vom Demeter e. V.
festgelegten Schemas kontrolliert. Hierzu erstellt eine Expertengruppe des Demeter e. V.
tierartbezogene Prif- und Bewertungskriterien.

Das Halten méannlicher Tiere ist fur eine naturliche Fortpflanzung anzustreben. Zuchtziele sind:
bestmdgliche Anpassung an den Hof und seine Bedingungen, eine gute Gesundheit und eine hohe
Lebensleistung. Mehrnutzungsrassen sind zu bevorzugen.
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Embryotransfer und Spermatrennung nach Geschlecht als Zichtungsmethode sowie Tiere, die
daraus entstanden sind, sind als Zucht- und Gebrauchstiere nicht zugelassen. Die
Geschlechtserkennung im Ei ist als Selektionsmethode bei Gefliigel nicht zugelassen.

Bei Tiertransporten und beim Schlachten ist, wo immer mdglich, fir eine Begleitung und einen
stressfreien Ablauf fur die Tiere zu sorgen. Der Demeter e. V. veroffentlicht zum Thema Schlachten
entsprechende Leitlinien.

Raufutterfresserhaltung

Im landwirtschaftlichen Betrieb sind Raufutterfresser zu halten. Als Raufutterfresser gelten dabei
Rinder, Schafe, Ziegen und Pferde. Weitere Raufutterfresser kdnnen auf Anfrage gehalten werden.
Der Mindestbesatz betragt dabei 0,2 GrofRvieheinheiten (GV) pro ha, der Hochstbesatz ist in
Anhang 4 geregelt. Zur Anrechnung der Raufutterfresser kann eine Futter-Mist-Kooperation mit
einem anderen Demeter- oder 6kologischen Betrieb geschlossen werden. Die Kooperation muss
vom Demeter e. V. genehmigt werden, wobei folgende Kriterien erfillt sein missen:

- Der futterliefernde Betrieb verfugt Uber ausreichend Futterflachen, um die erforderlichen RGV zu
versorgen und nimmt die entsprechende Menge an Mist oder Giille zuriick.

- Die Wirtschaftsdiingereinfuhr ist in dem aufnehmenden Betrieb bezliglich der gesetzlichen und
betrieblichen Anforderungen sichergestellt.

— Die beiden Kooperationspartner befinden sich in einer Entfernung von maximal 50 km zueinander
(gilt fur Kooperationen ab 01. Januar 2022)

- Der Wirtschaftsdiinger muss auf dem Betrieb, wo er anféllt, prépariert werden, idealerweise im Stall,
spatestens aber sechs Wochen vor der Ausbringung.

- Wird die Kooperation mit einem Bio-Betrieb geschlossen, so muss der gesamte kooperierende
Betrieb auf Bio umgestellt sein.

im Gartenbaubetrieb sind grundsatzlich Raufutterfresser gemald Absatz (1) zu halten. For

Gartenbaubetriebe! zwischen 10 und 40 ha gilt dabei ein RGV-Besatz von 0,1/ha als Mindestanforderung.
Spezielle Regelungen fir die Haltung von Raufutterfressern im Gartenbau sind unter Abschnitt 4 aufgefthrt.

2

Dauerkulturbetriebe sind von der Pflicht zur Tierhaltung ausgenommen, missen aber, wenn sie
keinen praparierten Raufutterfresserdinger haben, zuséatzlich zu der Anwendung der
Kompostpraparate bei allen organischen Wirtschaftsdiingern das Fladenpréparat oder ahnliches
(siehe Abschnitt Praparate) jahrlich auf allen Flachen mindestens einmal ausbringen.

3.2.1. Rinderhaltung

)

&)

Milchvieh- und Mutterkiihe missen in der Vegetationsperiode Zugang zu Weideland haben. Die
Mindestweideflache betragt 600 m? je GroRvieheinheit. FUr bis zum 31. Dezember 2021
bestehende Demeter-Betriebe mit lediglich befestigtem Auslauf kann in Einzelfadllen und
vorbehaltlich der Zustimmung der Kontrollbehérden eine Ubergangsfrist bis zum 31. Dezember
2030 zur Einrichtung der Weide gemaf diesen Vorgaben gewahrt werden.

Aufzucht- und Mastrinder ab 12 Monate muissen in der Vegetationsperiode Zugang zu Weideland
haben. Die Mindestweideflache betragt 600 m? je Grolvieheinheit. Fir ménnliche Tiere kann
alternativ ein ganzjahrig nutzbarer Auslauf gemanR Anhang 3 eingerichtet werden. Fir bis zum 31.
Dezember 2021 bestehende Demeter-Betriebe mit lediglich befestigtem Auslauf kann in
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Einzelfallen und vorbehaltlich der Zustimmung der Kontrollbehorden eine Ubergangsfrist bis zum
31. Dezember 2030 zur Einrichtung der Weide gemal diesen Vorgaben gewéahrt werden.

Fur Jungrinder und einzelne Tiere oder Tiergruppen, die aufgestallt werden missen (z. B. zum
Decken, Besamen, zur Vorbereitungsfitterung (3 Wochen), Frischmelker (2 Wochen), bei
Gefahren durch Raubtiere, etc.) kann alternativ ein ganzjahrig nutzbarer Auslauf im Freien gemaf
Anhang 5 der Richtlinien angeboten werden. Einzelne kranke und kalbende Tiere sind von der
Auslaufverpflichtung ausgenommen.

Das Enthornen von Tieren ist nicht zugelassen. Enthornte Tiere dirfen nicht gehalten werden.

Der Zukauf eines einzelnen enthornten Tieres (Zuchttier, z. B. Stier) ist mit
Ausnahmegenehmigung mdaglich.

Genetisch hornlose Tiere in der Rindviehhaltung sind nicht erlaubt. Das Einkreuzen mit genetisch
hornlosen méannlichen Zucht- und Masttieren (Natursprung und kinstliche Besamung), auch zur
Erzeugung von Gebrauchskreuzungen und der Zukauf von genetisch hornlosen weiblichen
Zuchttieren sind ausgeschlossen.

Far traditionell genetisch hornlose Rinderrassen wie Aberdeen Angus, Deutsch Angus und
Galloway qilt ein Bestandsschutz.

Umstellungsbetriebe, die genetisch hornlose Rinderherden halten, missen — mit Ausnahme der
oben genannten Rassen — ihre Herden auf hérnertragende Genetik zurtickziichten. Fir einen
Ubergangszeitraum werden genetisch hornlose bzw. enthornte Tiere im Rahmen der
Ruckzichtung geduldet. Mit Beginn der Umstellung muss ein genetisch horntragender Bulle bzw.
entsprechendes Sperma eingesetzt werden.

Die Kastration ohne Betdubung und Schmerzmittel ist nicht zugelassen.

Kuhtrainer unterliegen ebenso einem Verbot.

Schafen und Ziegen ist wéhrend der Vegetationsperiode Zugang zu Weideland zu gewéhren.
Stehen beweidbare Flachen nicht ausreichend zur Verfigung, muss zusatzlich zur Weide ein
ganzjahrig nutzbarer Auslauf gemafd Anhang 5 eingerichtet werden.

Folgende Schafrassen werden als traditionell genetisch behornt eingestuft und missen behornt
gehalten werden:

— Graue gehornte Heidschnucke

- WeilRe gehornte Heidschnucke

— Skudde (méannliche Tiere)

Das Kupieren der Schwéanze ist nicht zugelassen. Ausgenommen sind Falle, bei denen eine

tierarztliche Indikation vorliegt.

Das Enthornen von Ziegen ist nicht erlaubt. In der Ziegenhaltung kénnen bei den Nachkommen
auf naturliche Art und Weise genetisch hornlose Tiere vorkommen, diese durfen 15% des
Gesamtbestandes nicht Ubersteigen. Der Zuchtbock darf nicht genetisch hornlos sein. Sind in
einem Bestand mehr als 15 % der milchgebenden Tiere hornlos, ist dem Demeter e. V. eine
schriftliche Erklarung vorzulegen, aus der hervorgeht, wie der Betrieb innerhalb der nachsten 3
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Jahre auf einen Anteil von max. 15 % hornloser Tiere kommen will. Die 3-Jahresfrist wird nach
positiver Priifung des Konzepts durch die Abteilung Qualitit dem Betrieb bewilligt.

3.3.  Schweinehaltung

(1) Die Kastration von Ferkeln ohne Betaubungs- und Schmerzmittel sowie die Immunokastration ist
nicht zugelassen.

(2) Das zZahnekneifen und Zahneschleifen sowie Nasenringe und Nasenkrampen zur Verhinderung
der Wihltatigkeit sind nicht zugelassen.

(3) Das Kupieren der Schwanze ist nicht zugelassen. Ausgenommen sind Félle, bei denen eine
tierarztliche Indikation vorliegt.

3.4.  Geflugelhaltung

3.4.1. Grundsatzliche Anforderungen

Allen Gefligelarten missen die artgeméafien Verhaltensmuster sinnvoll ermdglicht werden. Es ist genligend
Futterplatz einzurichten, damit alle Tiere gemeinsam fressen kdnnen, sowie entsprechende Tréankestellen. Im
Stall missen den aufbaumenden Nutzgefligelarten genidgend erhohte, artgerechte Strukturen angeboten
werden.

(1) Fdur alle Haltungssysteme gilt: Stalle, Gebaude und Stalleinrichtungen sind so zu strukturieren und
zu unterhalten, dass sie den Anforderungen an die Gesundheit und das Wohlbefinden der Tiere
und des Betreuers gerecht werden. Genligend Tageslicht fur alle Tiere, ein gutes Stallklima sowie
eine geringe Staubbelastung sind unabdingbare Voraussetzungen fir das Gedeihen des
Geflugels.

(2) Furdas Komfortverhalten und die Korperpflege missen den entsprechenden Tierarten genigend
Staub- und Sonnenbademdglichkeiten angeboten werden. Wassergefligel muss ein
entsprechendes Wasserangebot zur Verfligung stehen.

(3) Verandernde Eingriffe am Tier sind verboten.

(4) Werden die in den nachfolgenden Kapiteln genannten maximalen Bestandsgréf3en eines
Stallgebaudes erreicht, ist zu dem nachsten Stallgebaude ein Abstand von 150 Metern einzuhalten.
Mehrere Einzelgebaude, die in Summe nicht die maximalem Bestandsgrof3en Uberschreiten,
werden als eine Produktionseinheit betrachtet und sind von der Abstandsregelung ausgenommen.
Fur die Nutzung von Altgebauden kann der Demeter e. V. auf Antrag geringere Abstande
genehmigen.

(5) Fur Eigenbedarfstiere und Kleinhaltungen missen die nachfolgenden Angaben sinngemaf
umgesetzt werden. Als Kleinhaltung gilt dabei bei Legehennen, Bruderhahnen und Masthihnern
eine maximale Stallplatzzahl von 100, bei den Ubrigen Geflugelarten von 20 Stallplatzen.

Alle Mal3vorgaben beziiglich Stall, Stalleinrichtung, Au3enklimabereich und Griinauslauf sind in Anhang 6 fur
alle Geflugelarten aufgefiihrt.
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3.4.2. Legehennenhaltung

Die Nachfolgenden Vorgabe gelten fiir Legehennen sowie deren Elterntiere und Zuchtelterntiere.

@
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Stalle ab 1000 Legehennenplatzen (ohne Hahne) miussen durch einen von Demeter beauftragten
Kontrolleur bezuglich Stallsystem, Tierbesatz und Auslauf vor der ersten Einstallung abgenommen
werden.

Zur Verbesserung der Sozialstrukturen bei den Legehennen missen Hahne eingestallt werden (1
Hahn pro 50 Hennen).

3.4.2.1. Legehennenstall
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Die Unterbringung im Stall erfolgt in Boden- oder Volierenhaltungssystemen mit
AulRenklimabereich und Auslauf.

In einem Stallgeb&ude dirfen maximal 3000 Legehennen gehalten werden.

Pro m2 vom Tier begehbare Bewegungsflache im Stall diirfen bis zu 6 Tiere gehalten werden. Fur
den Tierbesatz anrechenbare Bewegungsflachen missen folgende Bedingungen erfullen:

- Mindestbreite von 30 cm

Maximale Neigung von 5°, minimale Drahtstarke von 2 mm bei Gitterboden

— Die lichte H6he zwischen den Ubereinanderliegenden Etagen betragt mindestens 45 cm
- Der befestigte Boden muss mit geeignetem Einstreumaterial in gentigender Hohe eingestreut sein

— Legenester, deren Anflugroste und erhéhte Sitzstangen sind keine Bewegungsflachen und kdénnen
deshalb nicht fir den Tierbesatz mitgerechnet werden.

In Volierenstéllen dirfen max. 2 erhéhte Ebenen Ubereinander angeordnet werden. Dabei darf

bezogen auf den Stallinnenbereich (Warmbereich) der max. Tierbesatz von 12 Tieren je m?

Stallgrundflache nicht Gberschritten werden.

Fur den Tierbesatz zahlende erhdhte Ebenen mussen eine direkt darunter liegende Entmistung
aufweisen.

Mindestens 1/3 der Bewegungsflache der Tiere im Stall muss als eingestreute Scharrflache zur
Verfigung stehen.

Der Stall ist mit Tageslicht ausreichend zu beleuchten. Die Fensterflachen mussen mind. 5 % der
Stallgrundflache betragen. Die Tageslange darf auf max. 16 Stunden mit Kunstlicht verlangert
werden sofern eine ununterbrochene Nachtruhe ohne kinstliche Beleuchtung von mindestens 8
Stunden gewaébhrleistet ist. FUr die das Tageslicht erganzende Zusatzbeleuchtung durfen keine
Lichtquellen mit Stroboskopeffekt eingesetzt werden.

Den Tieren steht stets sauberes, frisches Trinkwasser zur Verfiigung.

Pro Tier mussen 18 cm Sitzstange zur Verfugung stehen. In Kotgrubenstéllen missen mind. 1/3
der Sitzstangen um mind. 45 cm erhdht sein. Der Querschnitt der Sitzstangen betragt mindestens
30 x 30 mm, die oberen Kanten sind abgerundet. Fir die anrechenbare Sitzstangenlédnge werden
nur Sitzstangen gerechnet, welche sich nicht tber dem Einstreubereich befinden, mind. 30 cm
horizontalen Achsabstand voneinander und mind. 20 cm Wandabstand haben.

Fir die Eiablage missen den Tieren genlgend eingestreute Legenester oder Abrolinester mit
weichen Gumminoppen oder dhnlichen Materialien zur Verfigung stehen. Fur 80 Legehennen
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muss 1 m2 Familiennest zur Verfligung stehen, das Einzelnest von 35 x 25 cm reicht fir max. 5
Hennen.

(12) Den Tieren muss permanent ein Staubbad, wenn mdglich im Wintergarten, zur Verfigung stehen.

(13) Die Stalléffnungen zum AuRRenklimabereich und Auslauf sind so bemessen, dass die Huhner
problemlos und uneingeschrankt zirkulieren kdénnen. Die Stalléffnungen missen Uber eine
kombinierte Lédnge von 1m je 150 Tiere verfligen. Die Mindestabmessungen der Offnungen
betragen 67 cm in der Breite und 45 cm lichte Hohe. Bei Stéllen mit weniger als 100 Tieren sind
kleinere Offnungen zulassig.

Der AuBenklimabereich (Synonyme: Veranda, Wintergarten und Kaltscharrraum) st ein
witterungsgeschutzter, nicht der Klimafiihrung des Stalls unterliegender Teil des Stalls, der vom Stallgebaude
raumlich abgetrennt, den Legehennen unmittelbar zuganglich und mit Einstreumaterial ausgestattet ist.

(1) Esistje 18 Legehennen ein AuRenklimabereich von 1 m? einzurichten.

(2) Bei Stallen mit weniger als 100 Tieren ist kein Auf3enklimabereich erforderlich, sofern im Stall nicht
mehr als 4,5 Hennen pro m2 gehalten werden.

(1) Ein Grunauslauf ist vorgeschrieben. Der Auslauf muss so zugeschnitten sein, dass er von allen
Legehennen vollstdndig und moglichst gleichmafig genutzt werden kann.

(2) Jedem Tier stehen mindestens 4 m? Grunauslauf im Umkreis von 150 m zur Verfugung.

(3) Zugang zum Grunauslauf soll grundsatzlich bis auf die nachfolgend aufgefiihrten Ausnahmen
taglich gewahrt werden. Hierlber ist unabhangig von der Bestandsgroéf3e ein Auslaufjournal zu
fuhren. Damit wird nachgewiesen, dass mind. ein Drittel der Lebenstage Zugang zum Auslauf
besteht. Der Zugang zum Griunauslauf kann eingeschrankt oder verwehrt werden, wenn die
gesamte Herde sich in einer tierdrztichen Behandlungsphase befindet, bei widrigen
Wetterbedingungen, die einen Zugang insbesondere aus Tiergesundheitsgriinden nicht sinnvoll
erscheinen lassen, in der Eingewohnungsphase (gemaR Oko-VO) von Junghennen sowie bei
sonstigen behdrdlichen Anordnungen.

(4) Es mussen Malnahmen ergriffen werden, damit kein Gberméagiger Nahrstoffeintrag im stallnahen
Bereich erfolgt. Hierzu wird der stallnahe Bereich mit einem néhrstoffabsorbierenden und
austauschbaren Material (z.B. Rindenmulch) versehen, das periodisch, spatestens vor der
Neueinstallung, ausgetauscht wird.

(5) Der Grunauslauf muss grof3tenteils Pflanzenbewuchs aufweisen. Er muss den Tieren Schutz vor
Feinden und Schatten bieten, so dass sie den Auslauf gleichmaRig nutzen. Gehdlze sollten fur eine
naturliche Strukturierung der ganzen Auslaufflache gepflanzt werden. Schattier- oder
Windschutznetze bieten kiinstliche Schutzmdglichkeiten. Die Anordnung von Strukturelementen
und Unterschlupfmdéglichkeiten ist so anzulegen, dass die Tiere mihelos die Auslaufentfernungen
Uberwinden kénnen.



Sofern hier nicht anders geregelt, gelten die allgemeinen Anforderungen der Legehennenhaltung.
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Es ist je 18 Legehennen ein AuRenklimabereich von 1 m? einzurichten.

In mobilen Stallen fir bis zu 350 Tieren, die mindestens 14-tagig versetzt werden, ist kein
AuRRenklimabereich erforderlich, wenn der Zugang zum Weideauslauf spatestens um 7:00 Uhr
gewahrleistet ist. Fur Stélle, die nicht mindestens 14-tagig versetzt werden, ist ein
Aulenklimabereich zur Verfligung zu stellen (z. B. wahrend des Winters).

Bei mobilen Stéllen mit weniger als 100 Tieren ist kein AuRenklimabereich erforderlich, sofern im
Stall nicht mehr als 4,5 Hennen pro m? gehalten werden.

Fur mobile Stalle reicht es, wenn sich offensichtlich staubbadefahiger Boden im AufRenklimabereich
oder Auslauf befindet.

Sofern hier nicht anders geregelt, gelten die allgemeinen Anforderungen der Legehennenhaltung.
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Der Bezug von Tieren, die mittels In-Ovo-Selektion (vorgeburtliche Geschlechtserkennung)
selektiert wurden, ist fur Demeter-Betriebe ausgeschlossen. Demeter-Legehennenbetriebe stellen
sicher, dass zu jeder Junghenne, die Demeter-Eier legen soll, ein Bruderhahn nach den Demeter-
Vorgaben aufgezogen wird.

Eine Aufzucht der Bruderhahne kann abweichend von (1) in 6kologisch-zertifizierten Betrieben
erfolgen, solange keine Auslobung der Bruderhahnaufzucht auf den Eierschachteln, sonstigen
Produkten und Werbematerialien der korrespondierenden Demeter-Legehennenhaltung erfolgt
(siehe Kapitel IV, 2., speziell 2.9.5.).

Das Mindestschlachtalter bei Bruderhahnen betragt 14 Wochen.

Es durfen maximal 9600 Junghennen und Bruderhdhne in einem Stallgebaude gehalten werden.
Dabei darf die maximale GrolRe einer Gruppe 4800 Tiere nicht Uberschreiten.

Es dirfen im Warmstall maximal 16 kg Lebendgewicht pro m? Stallgrundflache gehalten werden.

Wird ein AuBBenklimabereich fur 24 Junghennen / Bruderhahnen je m? angeboten, kann der Besatz
im Warmstall auf 21 kg Lebendgewicht pro m? Stallgrundflache angehoben werden.

In mobilen Stallen fur bis zu 350 Tieren, die mindestens 14-tagig versetzt werden, ist kein
AulRenklimabereich erforderlich, wenn der Zugang zum Weideauslauf spatestens um 7:00 Uhr
gewabhrleistet ist. Fur Stalle, die nicht mindestens 14-tdgig versetzt werden, ist ein
Aulenklimabereich zur Verfugung zu stellen (z. B. wahrend des Winters).

Jedem Tier steht mindestens 1 m? Griinauslauf in einem Umkreis von 150 Metern zur Verfiigung.

Den Tieren muss bis zum Ende der 9. Woche 10cm Sitzstange, ab der 10. Woche 14 cm
Sitzstange angeboten werden. Alternativ oder kombinierend kann 100 cm? erhéhte Ebene je Tier
angeboten werden.

Ab der 6. Lebenswoche der Junghennen / Bruderhdhne muss ein Staubbad zur Verfigung stehen.
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3.4.4. Mastgeflugel

Sofern hier nicht anders geregelt, gelten die allgemeinen Anforderungen der Legehennenhaltung.
Bruderh&ahne sind im Kapitel Junghennen / Bruderh&hne geregelt.

3.4.4.1. Haltungsanforderungen Mastgefligel

Dieser Abschnitt enthalt Regelungen fiir Masthahnchen, Perlhiihner, Puten und Wassergefliigel. Bruderhéhne
sind im vorherigen Abschnitt geregelt.
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In einem Stallgebaude durfen maximal 3000 Masthuhner und Perlhtihner, 1000 Puten, 1000 Ganse
und 2 x 500 Enten gehalten werden.

Im Stall diirfen max. 16 kg Lebendgewicht je m2 je begehbare Bewegungsflache gehalten werden.
In mobilen Stallen kann dies auf 18 kg erh6ht werden. Die Bewegungsflache ist die den Tieren
verfugbare Grundflache des Stallraumes.

Wird ein Auf3enklimabereich von mind. 1/3 der Stallgrundflache angeboten, kann der Besatz im
Stall auf 21 kg Lebendgewicht und maximal 10 Tiere je m? begehbare Bewegungsflache erhdht
werden.

In beweglichen Stéllen mit einer Stallgrundflache von bis zu 150 m2 dirfen maximal 30 kg
Lebendgewicht und nicht mehr als 16 Tiere je m?2 gehalten werden. Solche Stalle miissen zusatzlich
einen AuBBenklimabereich von mind. 1/3 der Stallgrundflache aufweisen.

Masthuhnern, Perlhihnern, Puten und Flugenten sind Sitzstangen und/oder erhdhte Ebenen
anzubieten. Die erforderlichen Mal3e sind in Anhang 6 aufgefihrt.

2/3 der Stallgrundflache missen mit scharrfahigem Material eingestreut sein. Masthihnern,
Perlhiihnern und Puten muss ab der 6. Woche ein Staubbad zur Verfiugung stehen.

Allem Mastgefligel ist Grinauslauf zu gewahren. Die erforderlichen Mindestflachen sind in Anhang
8 aufgefuhrt. Die maximalen Auslaufdistanzen betragen 150 Meter fur Puten und Perlhihner und
80 Meter fur Masthihner und Enten. Génse haben keine vorgeschriebene maximale
Auslaufdistanz.

Bei Gansen und Enten reicht ein Unterstand fur die Unterbringung tGber Nacht. Dieser muss auch
dem Schutz vor Feinden dienen. Bei Hutehaltung mit Hitehunden kann bei Gansen auf den festen
Unterstand verzichtet werden. Enten und Ganse erhalten Zugang zu offenen Gewassern.

Sofern Zugang zu Gewassern fur Ganse nicht méglich ist, sind Tranken aufzustellen, in denen
Géanse den Kopf und Hals vollstandig eintauchen kénnen, um ihr Gefieder zu pflegen.

3.4.5. Bruterei
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In einer Demeter-Briterei dirfen ausschlieRlich Demeter- und Bio-Bruteier von ©kologisch
gehaltenen Elterntieren ausgebritet werden.

Nur mit Genehmigung durfen in folgenden Féllen konventionelle Eier verwendet werden:

- far die Brut von Rassegefliigel, Puten, Wassergefligel und Sondergefligel,
- wenn keine entsprechenden Bio-Eier verfugbar sind,;

— in Katastrophen- und Seuchenféllen
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— bei Erprobung neuer Herkiinfte ohne dkologische Elterntierstufe

In den Arbeitsraumen muss ausreichend Tageslicht vorhanden sein.

In die Brutablaufe ist der Einfluss eines Tag-Nacht-Rhythmus durch Tageslicht und gegebenenfalls
in Brutschranken kinstliche Belichtung zu integrieren.

Es durfen nur Beleuchtungskorper installiert sein, die keinen >Stroboskopeffekt« erzeugen, wie
Gluhlampen oder Hochfrequenzlampen. Normale Fluoreszenz- oder Sparlampen sind verboten.

Mit Ausnahme von Formaldehyd diirfen Desinfektionsmittel gem. EU-Oko-VO verwendet werden.
Waochentlich bzw. mindestens nach jedem Schlupf miissen Proben von Mekonium, Steckeier oder
Brutereistaub auf relevante Infektionskeime untersucht werden.

Im Umkreis von 500 m darf weder Umschlag von Geflligel stattfinden noch Gefliigel gehalten
werden (gilt nicht fur kleine Hofbrltereien unter 1000 Brutplatze).

Fltterung

3.5.1. Einleitung und Begriffsbestimmungen

Die Fitterung erfolgt Gberwiegend mit Futtermitteln, die im eigenen Betrieb oder einer Betriebskooperation
angebaut wurden (hofeigene Anteile) und die Demeter-Qualitéat haben. Bei der Fitterung von Tieren missen
daher sowohl die hofeigenen Anteile als auch die Demeter-Anteile in der Ration beachtet werden.
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Die nachfolgenden Angaben beziehen sich immer auf die Trockenmasse (TM) landwirtschaftlichen
Ursprungs.

Mineralische Bestandteile und nicht-landwirtschaftliche Bestandteile von Futtermitteln werden in
die Berechnung nicht mit einbezogen. Die Bezugsbasis von 100 % bezieht sich ausschlief3lich auf
die Trockenmasse landwirtschaftlichen Ursprungs.

100 % Biofuttermittel im Sinne dieser Richtlinie sind Futtermittel, deren Trockenmasse
landwirtschaftlichen Ursprunges zu 100 % aus 6kologischer Landwirtschaft stammt.

Die gesamten Uber ein Jahr eingesetzten Futtermittel fir eine Tierart werden Jahresration genannt.

Die gesamten uUber ein Jahr eingesetzten Futtermittel fur alle Tierarten eines Betriebes werden
Gesamtjahresration genannt.

Hofeigene Anteile sind vom eigenen Betrieb oder von einer Betriebskooperation angebaute
Futtermittel in den Qualitdten Demeter, in Umstellung auf Demeter oder Bio bzw. in Umstellung auf
Bio.

Zukauffuttermittel sind von anderen Betrieben, Futtermihlen, Verarbeitern oder Héandlern
zugekaufte Futtermittel in den Qualitdten Demeter, in Umstellung auf Demeter oder Bio bzw. in
Umstellung auf Bio.

Umstellungsfuttermittel kbnnen in drei Qualitaten vorliegen und eingesetzt werden:

- Biofutter (A Ware) ,In Umstellung auf Demeter*
- Bio-Umstellungsfutter (U Ware) ,In Umstellung auf Demeter®
- Bio-Umstellungsfutter (U-Ware)

Die jeweils zuldssigen Mengen sind in Kapitel I, 8.5.4. genannt
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Bio-Futtermittel missen vom Verband zugelassen werden und unterliegen einer Qualitats- und
Herkunftssicherung geman den Demeter-Vorgaben.

3.5.2. Grundsatzliche Anforderungen an Futtermittel
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Alle Tiere missen mit 100 % Biofuttermitteln gefuttert werden.

Demeter-Betriebe kénnen Futtermittel von anderen Demeter-Betrieben und -Vertragspartnern
zukaufen. Bei der Zukaufmenge ist darauf zu achten, dass die Demeter- und hofeigenen Anteile
geman Tabelle 1 in Kapitel I, 8.5.3 eingehalten werden.

Demeter-Betriebe kénnen Grundfuttermittel (Gras, Heu, Silage) von Bio-Betrieben aus der Region
zukaufen, sofern sie in dem Bio-Betrieb selbst erzeugt wurden. Bei der Zukaufmenge ist darauf zu
achten, dass die Demeter- und hofeigenen Anteile gemaf Tabelle 1 eingehalten werden.

Demeter-Betriebe kdnnen Mischfuttermittel und Erganzungsfuttermittel sowohl fiir Wiederkauer als
auch Monogastrier nur von Demeter-Vertragspartnern zukaufen.

Mit Ausnahme der unter (2) genannten Grundfuttermittel ist der Zukauf von nichtoriginaren
Demeter-Futtermitteln geméal den Vorgaben der Demeter Futtermittel Qualitéts- und
Herkunftssicherung zulassungspflichtig. Eine Zulassung erfolgt nur, wenn Demeter-Futtermittel
nicht ausreichend zur Verfiigung stehen. Die Zulassung ist zeitlich begrenzt.

Zugelassene Mischfuttermittel und Erganzungsfuttermittel werden mit >geeignet fir Demeter-
Betriebe « gekennzeichnet.

Tierische Futtermittel aul3er Milch, Milchprodukte, Molke und Eier sind verboten. Extraktionsschrote
und isolierte Aminosauren sind nicht zulassig.

Tiere, die ausschliel3lich fir den Eigenbedarf gehalten werden, missen zumindest 6kologisch
gefuttert und gehalten werden.

3.5.3. Demeter-Anteile in der Fitterung aller Tierarten
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In der Jahresration erhalten alle Tierarten 70 % Demeter-Anteil in der Futterung. Auf Antrag kann
dies im Falle einer Nichtverfugbarkeit bei Schweinen und Gefligel auf 50 % gesenkt werden.

Die hofeigenen Anteile oder die im Rahmen einer Futter-Mist-Kooperation angebauten Futtermittel
mussen in der Jahresration bei Raufutterfressern 60 % und bei Monogastriern 50 % betragen.

TABELLE 1: Demeter-Anteile in der Fitterung aller Tierarten

Wahrend der Umstellungszeit und bei der Neuhinzunahme von Flachen sind zuséatzlich die Angaben in Kapitel
I, 3.5.4. zu beachten.

Tierart Demeter-Anteil Demeter- Hofeigene Reduktion der

in der QS-gepriifter Anteile bzw. Demeter-

1 *
Vel Bio-Anteilinder = 3 Anteile voriiber-
Kooperationen*

Jahresration** s gehend
auf Antrag
maoglich?****
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Raufutterfresser 270 % <30 % 260 % Nein
Schweine =270 % <30% =50 % Ja, auf 50 %

Geflugel =270 % <30% =50 % Ja, auf 50 %

Alle Angaben in Trockenmasse (TM)

* Kann bis zu 100 % Futtermittel »in Umstellung auf Demeter« enthalten, sofern es bereits biozertifiziertes
Futter ist.

**  Geprift nach den Vorgaben der Demeter-Futtermittel QS.

***  Kann Uber alle Tierarten des Betriebs inklusive Kooperationen gerechnet werden, sofern die Vorgaben
der VO (EG) 2018/848 bezuglich des Regionalitatsanteils pro Tierart eingehalten werden: 60 % des
Futters von Pflanzenfressern und 30 % des Futters von Monogastriern muss aus der gleichen Region
stammen. Die Berechnungsgrundlage ist der Gesamtfutterbedarf der Tierarten in TM.

*ek - Ausgenommen Katastrophenfalle gemafd VO (EG) 2018 / 848 Artikel 22.

(1) Umstellungsfuttermittel aus dem ersten Jahr der Umstellung auf Demeter und Bio (innerhalb von
12 Monaten geerntet) haben den Status von konventionellem Futter und dirfen nur betriebsintern
im ersten Jahr der Umstellung bis zu 100 % in der Jahresration eingesetzt werden.

(2) Futtermittel aus dem ersten Jahr der Umstellung dirfen abweichend von (1) in darauffolgenden
Jahren oder bei Neuhinzunahme von Flachen zu 20 % in der Jahresration eingesetzt werden.
Dabei muss es sich um Futtermittel aus der Beweidung bzw. der Beerntung von Dauergrinland,
mehrjahrigen Futterkulturen oder von Eiwei3pflanzen handeln.

(3) Futtermittel aus dem zweiten Jahr der Umstellung auf Demeter und Bio (nach 12 Monaten geerntet)
durfen betriebsintern zu 100 % in der Jahresration eingesetzt werden.

(4) Futtermittel aus dem zweiten Jahr der Umstellung auf Demeter und Bio (hach 12 Monaten geerntet)
durfen als zugekaufte Futtermittel zu 25 % in der Jahresration eingesetzt werden.

(5) Futtermittel aus dem zweiten Jahr der Umstellung auf Demeter mit Bio-Anerkennung, dirfen bis zu
100 % in der Jahresration eingesetzt werden.

(1) Bio-Futter von benachbarten Biobetrieben darf im eigenen Betrieb als betriebseigener- und
Demeter-Anteil gerechnet werden, wenn ein Nutzungsvertrag mit dem Biobetrieb Uber einen
Zeitraum von mindestens 3 Jahren vorliegt und eine Praparateausbringung inklusive
Fladenpréparat durch den Demeter-Betrieb fur den Zeitraum des Vertrags Uber die gesamte
Fruchtfolge veranlasst wurde (bei Grinland Uber die jeweilige Grunland-Flache).
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Dieses Futter darf maximal 30 % der Gesamtjahresration ausmachen.

Marktfriichte, die im Rahmen der Fruchtfolge auf den im Geltungsbereich des Nutzungsvertrags
befindlichen Flachen angebaut werden, kbnnen nicht unter Demeter vermarktet werden.

3.5.6. Spezielle Regelungen zur Futterung von Raufutterfressern
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Die Sommerfitterung von allen Raufutterfressern muss in der taglichen Ration Uberwiegend (>
50 % TM) Grunfutter enthalten, sofern es die Witterung erlaubt.

Wiederkauer erhalten wéhrend der Zeit, in der sie nicht weiden oder nicht mit Grinfutter geftttert
werden, mindestens 3kg TM Heu/Tag je GV .

Reine Silagefitterung, bezogen auf die Tagesration, ist ausgeschlossen.

Die Futterung muss artgerecht sein und zu mindestens 75 % in der Jahresration Raufutter
(Grunfutter, Heu, Silage) enthalten.

3.5.7. Spezielle Regelungen zur Futterung von Schweinen
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In der Schweinehaltung muss auf Demeter-Betrieben vom Ferkel bis zum Mast- und Zuchtschwein
100 % Biofutter eingesetzt werden.

Bei Nichtverfigbarkeit von ausreichend Demeter-Futter kann der Anteil von Bio-Futter auf 50 %
erhoht werden. Hierzu ist eine Ausnahmegenehmigung zu beantragen.

3.5.8. Spezielle Regelungen zur Fltterung von Geflugel
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In der Geflugelhaltung muss auf Demeter-Betrieben vom Kiken bis zum Lege-, Mast- und Zuchttier
100 % Biofutter eingesetzt werden. Dies gilt auch fur zugekaufte Tiere (siehe Kapitel Il, 3.7.4.).

Bei Bestanden bis zu 350 Legehennen oder Masthahnchen pro Jahr kann der hofeigene Anteil bei
Gartenbau- oder Dauerkulturbetrieben durch Zukauf ersetzt werden. Die Demeter-Anteile gemalfd
Tabelle 1 sind dennoch einzuhalten.

Bei Kleinbestdnden an Gefliigel (bis 100 Legehennen oder Masthahnchen pro Jahr) kann bei
Nichtverfugbarkeit von Demeter-Futter 100 % Bio-Futter zugekauft werden. Die Demeter- und
hofeigenen Anteile gemaf} Tabelle 1 sind in diesem Fall nicht einzuhalten.

Ein Teil der Futterration muss den Tieren das natirliche Futtersuchverhalten ermdglichen. Hihnern
soll 15g Getreide als ganze Kdrner in die Einstreu zur aktiven Futtersuche gegeben werden,
Masthihnern als ganze Kdrner im Mischfutter. Es muss strukturiertes Raufutter angeboten werden.

Allen Geflugelarten muissen entsprechende Magensteine angeboten werden. Sind diese
ausreichend im Auslauf vorhanden, kann auf eine zusatzliche Gabe verzichtet werden.

Wassergeflugel muss von einer offenen Wasserstelle trinken kdnnen.
Ganse und Puten bendtigen wahrend der Vegetationszeit einen weidefahigen Grinaufwuchs.
Fir Weideganse betragt der minimale Weidefutteranteil 30 % der Futter-Trockenmasse.

Enten muissen durch > Grindeln< Raufutter aufnehmen kénnen.
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(10) Bei Nichtverfugbarkeit von ausreichend Demeter-Futter kann der Anteil von Bio-Futter auf 50 %
erhdht werden. Hierzu ist eine Ausnahmegenehmigung zu beantragen.

(11) Bruderhahne und Junghennen dirfen bis zum 31. Dezember 2027 auch mit Futtermitteln gefuttert
werden, die nicht die erforderlichen Demeter-Anteile gemal Tabelle 2 einhalten, sofern es sich um
100 % Bio-Futtermittel von Demeter-Vertragsfuttermiihlen handelt.

3.6.  Arzneimitteloehandlung bei Tieren

Die Gesundheit von Tieren ist in erster Linie durch aufmerksame Tierbetreuung, Wahl geeigneter Rassen,
Zucht und Futterung sowie durch weitere, vorbeugende MalRnahmen wie artgerechte Tierhaltung
sicherzustellen. Treten Gesundheitsstdrungen auf, so missen unmittelbare MaRnahmen zu ihrer Beseitigung
bzw. Linderung eingeleitet werden. Im Krankheitsfall ist die Fursorgepflicht des Tierhalters und die tierarztliche
Indikation ausschlaggebend fir die gewdahlte Behandlungsmethode. Die dabei zu berlcksichtigenden
Einschréankungen und Besonderheiten sind im Folgenden geregelt. Sie gelten nur, sofern eine Therapiewahl
moglich ist.

(1) Prioritat sollen Mittel haben, welche die kiirzeste Wartezeit haben, sofern es sich um ansonsten
gleichwertige Therapeutika handelt.

(2) Wenn Tiere mehr als die vorgeschriebene Anzahl an Behandlungen erhalten haben kénnen sie
nicht mit dem Demeter-Markenzeichen vermarktet werden.

(3) Einzeltier- sowie Herdenbehandlungen, ganz gleich welche Mal3hahme, sind in einem Stallbuch
genau aufzuzeichnen. Dies hat so zu erfolgen, dass die Behandlung eines jeden Einzeltieres nach
Diagnose, Behandlungsverfahren, Medikament, Wartezeit und Zeitpunkt der Behandlung
nachvollziehbar ist. Die Aufzeichnungen sind aufzubewahren und auf Verlangen vorzulegen

(4) Einsatz von Antibiotika — Einzelne Tiere (fur Rinder, Schafe, Ziegen und Zuchtschweine, bei
Mastschweinen und Geflugel darf die gesamte erkrankte Gruppe behandelt werden) durfen
maximal drei Behandlungen pro Jahr erhalten. Tiere mit einer Lebensdauer von weniger als einem
Jahr dirfen nur eine Behandlung erhalten.

(5) Der Einsatz von Antibiotika darf nicht prophylaktisch, sondern nur in unvermeidbaren Fallen und
nur unter Aufsicht eines Tierarztes erfolgen, Reserveantibiotika fur die Humanmedizin durfen nicht
verwendet werden.

(6) Bei Einsatz von allopathischen Arzneimitteln sind die doppelten gesetzlichen Wartezeiten
einzuhalten, mindestens jedoch 48 Stunden, wenn keine Wartezeit oder >null Tage Wartezeit«
angegeben ist.

(7) Ektoparasiten: Eine Gabe Avermectine darf nur bei Einzeltieren erfolgen (fur Rinder, Schafe,
Ziegen und Zuchtschweine, bei Mastschweinen und Gefligel darf die gesamte erkrankte Gruppe
behandelt werden). Im Fall von Raude bei Mastschweinen darf eine ganze Gruppe mit Avermectine
behandelt werden.

(8) Endoparasiten: Entwurmungsmittel durfen nur nach Parasitennachweis und unter
Berucksichtigung von entsprechenden weidehygienischen MalRnahmen verabreicht werden (bei
Schweinen ist auch ein nachtraglicher Nachweis mittels Schlachtbefund ausreichend). Die
Behandlung einer Gruppe ist erlaubt, jedoch ist der Einsatz von Avermectinen als Medikament
gegen Endoparasiten ausgeschlossen, sofern alternative Mittel zur Verfiigung stehen.

(9) Medikamente, welche Organophosphate enthalten sollten nicht verabreicht werden.
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Pyrethroide sind als lokale Anwendungen (Pour-on-Praparate oder Ohrclips) erlaubt. Weitere
Losungsansatze mussen in die Bekampfungsmalnahmen integriert werden.

Tierzukauf

3.7.1. Allgemeine Regeln Tierzukauf

)

&)

Bei Nichtverfugbarkeit von Demeter-Tieren kénnen Verbands-Bio-Tiere, wenn diese nicht
verfugbar sind EU-Bio-Tiere zugekauft werden. Der Zukauf konventioneller Tiere ist nur nach den
Vorgaben der VO (EG) 2018 /848 und mit Ausnahmegenehmigung des Demeter e. V. méglich.

Die Zeitspanne, nach der zugekaufte Tiere die Demeter-Anerkennung erlangen ist in Anhang 9
aufgefuhrt.

3.7.2. Zukauf von Rindern

)

)

Es muissen horntragende Rinder zugekauft werden. Der Zukauf von genetisch hornlosen
mannlichen und weiblichen Tieren ist nicht mdglich. Der Zukauf eines einzelnen enthornten Tieres
(Zuchttier, z. B. Stier) ist mit Ausnahmegenehmigung maoglich.

Werden traditionell genetisch hornlose Rassen (Aberdeen Angus, Deutsch Angus und Galloway)
reinrassig gezlchtet, so ist ein Zukauf von Tieren dieser Rassen maglich.

3.7.3. Zukauf von Ziegen

1)

Es missen horntragende Ziegen zugekauft werden. Der Zukauf von genetisch hornlosen
mannlichen und weiblichen Tieren ist nicht mdglich. Der Zukauf eines einzelnen enthornten Tieres
(Zuchttier) ist mit Ausnahmegenehmigung méglich.

3.7.4. Zukauf von Geflugel

1)

2

3

4

Bruteier stammen von o6kologisch gehaltenen Elterntieren und Eintagskiken (< 3. Lebenstag)
stammen von Bio-Bruteiern. Bei Nichtverfugbarkeit ist eine Ausnahmegenehmigung gemafl EU-
Oko-Verordnung einzuholen.

Junggefligel stammt entweder aus Demeter-Herklnften oder aus HerklUnften, bei denen
nachweislich Futtermittel ohne konventionelle Anteile (bezogen auf die landwirtschaftlichen
Ausgangsstoffe) eingesetzt wurden.

Wird Junggefligel bezogen, welches mit konventionellen Anteilen gefuttert wurde (bezogen auf die
landwirtschaftlichen Ausgangsstoffe), so ist eine Ausnahmegenehmigung vor der Bestellung
einzuholen. Der Demeter e. V. kann einen Ausgleich fur den finanziellen Vorteil einfordern.

Der Demeter e. V. kann die Nichtverfiigbarkeit von 100 % biogefitterten Junggeflugel fur einzelne
Geflugelarten pauschal feststellen und mitteilen. In diesen Fallen ist keine Ausnahmegenehmigung
gemaln (3) erforderlich.
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(5) Der Zukauf von Bruteiern oder Eintagskiken aus Herklnften, bei denen die im Rahmen der
Junghennenproduktion anfallenden Hahnenkiiken getdtet werden, ist nicht gestattet.

(6) Die Regeln (2) und (3) gelten nicht fur kleine Bestdnde bis jeweils 350 Tiere und fir alle Bestéande
mit Rassegefligel der Art Gallus gallus.

Die Honigbienen sind seit altester Zeit Kulturbegleiter des Menschen. Ihre Lebensweise verbindet die
Bienenvolker intensiv mit den Eigenschaften und klimatischen Rhythmen der Umgebung ihres Standorts. Die
Beziehung des Menschen zum Bienenstock lasst sich nicht ohne weiteres mit der Beziehung zu den anderen
Haustieren vergleichen. Dennoch sind die Bienenvdlker — heute mehr denn je — auf die pflegende Betreuung
durch den Menschen angewiesen. Der Mensch erfahrt durch die Eigenart der Honigbiene Vorbild und
Schulung.

Durch den groRen Flugradius der Bienen ist nicht zu erwarten, dass sie unter den in Mitteleuropa
vorherrschenden Verhaltnissen nur oder Uberwiegend biologisch-dynamisch bewirtschaftete Flachen
befliegen. Das Entscheidende der Demeter-Bienenhaltung ist deshalb nicht wie bei anderen Haustier-Arten
die Bindung an die Futterflaichen des Betriebes, sondern die Art und Weise dieser wesensgemafien
Bienenhaltung.

Im Sinne der Biologisch-Dynamischen Wirtschaftsweise orientieren sich die imkerlichen Kulturma3nahmen an
den natdrlichen Bedurfnissen des Bienenstocks. Die Betriebsweisen sind so gestaltet, dass der BIEN seine
natirlichen LebensauRerungen organisch entfalten kann. In der Demeter-Bienenhaltung durfen die
Bienenvolker ihren Wabenbau als Naturwabenbau errichten. Grundlage fir Fortpflanzung, Vermehrung,
Verjungung und zichterische Entwicklung ist der Schwarmtrieb. Eigener Honig ist wesentlicher Bestandteil
der Wintervorréate der Bienen.

Bienen sind durch ihre Bestaubungsleistung und ihr, die Lebenskréafte der Pflanzen und der Natur anregendes
Bienengift von grofRer Bedeutung fur die gesamte Natur. Die wohltuende Wirkung von in der Kulturlandschaft
aufgestellten Bienenvolkern zeigt sich besonders in der Steigerung von Ertrag und Qualitat vieler Frichte
unserer Kulturpflanzen und ist dadurch fiir jeden landwirtschaftlichen Betriebsorganismus von groR3er
Bedeutung. Aus diesem Grund ist eine Bienenhaltung fur jeden Demeter-Betrieb anzustreben.

Bei der Aufstellung der Bienenvolker sind biologisch-dynamisch bewirtschaftete Flachen, 6kologisch
bewirtschaftete und naturbelassene Flachen zu bevorzugen.

Es durfen an einem Standort nur so viele Bienenvélker aufgestellt werden, dass die Versorgung eines jeden
Volkes mit Pollen und Nektar gewahrleistet ist.

Bei der Auswahl der Standorte fir die Bienenvélker ist mit besonderer Sorgfalt darauf zu achten, dass
Belastungen der Bienenerzeugnisse aus der Umwelt vermieden werden. Besteht der Verdacht hoher
Belastungen durch die Umwelt, sind die Bienenprodukte zu untersuchen. Bei Bestatigung des Verdachtes ist
der Standort aufzugeben. Die Standorte der Volker (Feststande, Uberwinterungsplatze und Wanderstandorte)
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sind in einem Standortverzeichnis und bei Wanderungen in einem Wanderplan zu verzeichnen, der genaue
Angaben Uber Zeitraum, Ort (Flur- und Grundstiicksangaben o. a.), Tracht und Volkerzahl enthalt.

@

In der Umgebung der Uberwinterungsplatze missen jahrlich die biologisch-dynamischen
Praparate ausgebracht werden.

3.8.3. Bienenwohnung

)

&)

3

(4)

Die Bienenwohnung — mit Ausnahme von Verbindungselementen, Dachabdeckung und
Gitterboden — ist vollstdndig aus naturlichen Materialien wie beispielsweise Holz, Stroh oder Lehm
zu fertigen.

Eine Innenbehandlung der Bienenwohnung darf nur mit Bienenwachs und Propolis aus Demeter-
Bienenhaltung erfolgen.

Eine AuRenbehandlung der Bienenwohnung ist nur mit Holzschutzmitteln aus natirlichen,
okologisch unbedenklichen, nicht chemisch-synthetischen Rohstoffen zulassig.

Reinigung und Desinfektion der Bienenwohnung sind bei Bedarf ausschlief3lich mit Hitze (Flamme,
HeilBwasser) oder mechanisch vorzunehmen.

3.8.4. Betriebsweisen

3.8.4.1. Volkervermehrung und zlichterische Auslese

)

2

(3)

4)
©)

Der Schwarm ist die natlUrliche Art der Vermehrung. Die Vermehrung darf nur aus dem
Schwarmtrieb heraus erfolgen. Eine Vorwegnahme von Schwérmen durch die Bildung von
Kunstschwarmen und Teilung des Restvolkes zur weiteren Vermehrung ist statthaft.

Wie bei jeder Nutztierhaltung ist auch bei der Biene eine zlchterische Auslese notwendig.
Grundlage zur Gewinnung von Kéniginnenzellen ist der Schwarmtrieb.

Zur ziuchterischen Auslese ist die Umweiselung mit aus dem Schwarmprozess hervorgegangenen
Koniginnen und Schwarmzellen erlaubt. Ausnahmen sind nur in besonderen betrieblichen
Situationen und in Abstimmung mit der Abteilung Qualitét des Demeter e. V. mdglich.

Kunstliche Kéniginnenzucht (Umlarven und &hnliches) ist nicht erlaubt.

Die instrumentelle Besamung und die Verwendung gentechnisch manipulierter Bienen sind
verboten.

3.8.4.2. Zukauf von Voélkern und Koniginnen

@

Die Betriebsweise darf sich nicht auf die permanente Eingliederung von fremden Vdlkern,
Schwarmen und Koniginnen stitzen. Ein Zukauf von Bienenvélkern und Kdniginnen ist nur aus
Demeter-Bienenhaltungen moglich. Vélker, die nicht aus Demeter-Imkereien stammen, sind als
nackte Volker einzugliedern.
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3.8.4.3. Beschneiden der Flugel der Bienenkdnigin

(1) Das Beschneiden der Flugel der Bienenkonigin ist verboten.

3.8.4.4. Methoden zur Steigerung des Honigertrages

(1) Mehrvolk- und Vereinigungsbetriebsweisen, sowie systematische Koéniginerneuerung sind nicht
zul&ssig.

3.8.4.5. Rasse

(1) Es soll mit einer an die Landschaft und die Ortlichkeit angepassten Biene der europaischen
Rassen, ohne Einkreuzung aus anderen Kontinenten, geimkert werden.

3.8.4.6. Wabenbau

(1) Der Wabenbau ist Teil des Bienenstockes. Als Naturwaben werden die Waben bezeichnet, welche
die Bienenvélker ohne Vorgabe von Mittelwanden errichten. Der Naturwabenbau kann als Stabil-
oder Mobilbau ausgefuhrt werden. Schmale Anfangsstreifen aus Bienenwachs zur
Baurichtungsvorgabe sind zulassig.

3.8.4.7. Waben im Brutraum

Natiirlicherweise ist das Brutnest eine geschlossene Einheit. Uber den Bau von Naturwaben miissen Waben
und Brut gemaf dem Entwicklungsverlauf des Bienenvolkes wachsen kdnnen. Brutraum und R&hmchengréRe
sind daher so zu wahlen, dass sich das Brutnest organisch mit den Waben ausdehnen kann, ohne von
Rahmchenleisten durchtrennt zu werden. Im Brutraum muss immer ausreichend Raum flr Vorrate an Honig
und Pollen vorhanden sein.

(1) Das Absperrgitter ist ein technisches Hilfsmittel in der Imkerei. Es veréndert die raumliche
Organisation des Bienenvolkes und dient zur Separierung der zeitweilig zusétzlich gegebenen
Honigbereiche vom zentralen Brutgeschehen der Bienenvolker. Der Einsatz eines Absperrgitters
ist nur zulassig, wenn eine Ausnahmegenehmigung beim Demeter e. V. beantragt wurde. Der
Einsatz kann eine bienenschonendere Vélkerbearbeitung und Honigernte ermdéglichen.

3.8.4.8. Waben im Honigraum

(1) Die Gabe von Mittelwénden ist nur im Honigraum erlaubt. Es ist anzustreben, auch hier auf
Mittelwande zu verzichten.

3.8.4.9. Herkunft des Wachses

(1) Als Wachs fur die Herstellung von Anfangsstreifen oder Mittelwdnden kommt nur Naturbau- und
Entdeckelungswachs aus Demeter-Bienenhaltung in Frage. Waben aus konventioneller Herkunft
sind innerhalb des ersten Umstellungsjahres auszuscheiden oder durch Waben oder Wachs aus
Demeter-Bienenhaltung zu ersetzen (siehe auch Kapitel 11, 3.8.6.).
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3.8.4.10. Lagerung von Waben

(1) Zum Schutz vor Wachsmotten durfen nur folgende Mittel eingesetzt werden:

- Essigsaure

— Bacillus thuringensis (BT). Die Zulassung als Wirkstoff erfolgt in der EU auf Bakterienstamm-Ebene.
Eine aktuell gultige Zulassung muss vor dem Einsatz gepruft werden.

3.8.4.11. Einwinterung

(1) Honig und Blitenpollen sind die natirliche Nahrungsgrundlage der Bienen. Eine Einwinterung auf
Honig ist anzustreben.

(2) Wenn dies nicht moglich ist, kann Erganzungsfutter verwendet werden.

(3) Fur die Uberwinterung muss ein geeigneter Anteil Honig (i. d. R. 10 Gewichtsprozent zum Zucker)
aus der eigenen oder einer nach diesen Richtlinien arbeitenden Imkerei zugefugt werden.

(4) Bei milchsauer vergorenem Futter kann der vorgeschriebene Honiganteil geringer sein.

(5) Der Honig und die Zugaben von Kamillen-(Tee) und Salz kann separat vom Ergénzungsfutter oder
eingemischt in flissiges Erganzungsfutter zugegeben werden.

3.8.4.12. Notfltterung

(1) Sollte vor dem Einsetzen der ersten Tracht eine Futterung notwendig sein, kann diese wie bei der
Einwinterung erfolgen. Falls vor der letzten Ernte eine Notfutterung erforderlich werden sollte, darf
diese nur mit Honig aus Demeter-Imkerei erfolgen. Jeglicher Zuckerzusatz ist untersagt.

3.8.4.13. Reizfltterung

(1) Reizfutterungen sind nicht zulassig.

3.8.4.14. Futterung von Schwarmen und Ablegern

(1) Zum Aufbau der Bienenschwarme und Restvolker durfen diese, wie bei der Einwinterung
festgelegt, geflttert werden.

3.8.5. Bienengesundheit

Ein Bienenvolk sollte aus eigener Kraft ein gestortes Gleichgewicht regulieren. Die MaRnahmen der Demeter-
Imkerei sind darauf ausgerichtet, die Selbstheilungskrafte und die Vitalitéat der Bienenvdlker zu erhalten. Der
Verlust einzelner fur bestimmte Krankheitserreger oder Schéadlinge besonders anfélliger Voélker ist im Sinne
einer naturlichen Auslese hinzunehmen.

(1) Ist eine Krankheits- oder Schadlingsabwehr unabdingbar, dirfen nur folgende Mafinahmen und
Mittel Anwendung finden:

- Brutentnahme

- Warmebehandlung
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= Kunstschwarmbildung
— Kafigen der Konigin

- Krautertees

- Ameisensaure

— Milchsaure

— Oxalséaure

- Zucker

- Salz

(2) Dringend behandlungsbediirftige Volker missen vor einer Behandlung abgeerntet werden. Aus
diesen Volkern ist nach einer Behandlung eine Ernte von Produkten zur Vermarktung unter
Warenzeichen in der laufenden Saison nicht statthaft.

3.8.6. Umstellung von Bienenvolkern

Eine Umstellung setzt einen Umstellungsplan voraus, der spatestens drei Jahre nach Beginn zur vollen
Zertifizierung fihren muss. Voraussetzung fir die Zertifizierung »>In Umstellung auf Demeter« ist, dass der
letzte richtlinienwidrige Mitteleinsatz langer als 12 Monate zurlickliegt und dass das Wachs des Wabenbaus
ausgeschieden oder durch Wachs aus Demeter-Bienenhaltung ersetzt wurde. Wenn eine Wachsanalyse zu
Beginn der Umstellung bzw. im ersten Umstellungsjahr die Unbedenklichkeit des in der Imkerei vorhandenen
Wachses bestétigt, d. h. das vorhandene Wachs und die vorhandenen Waben durfen nicht mit
richtlinienwidrigen Mitteln belastet sein, kann dieser erste Austausch des Wachses unterbleiben. Dazu
veranlasst die Kontrollstelle eine Probenahme von Wachs.

(1) Mit Beginn des ersten Umstellungsjahres muss nach MalRgabe der Richtlinien gearbeitet werden.
In dieser Zeit sind erlaubt:

— geteilter Brutraum
- Absperrgitter

(2) vorhandene Waben aus Mittelwanden im Brutraum. Diese missen am Ende des ersten
Umstellungsjahres in nennenswertem Umfang (ca. 30 %) durch Naturbau ersetzt worden sein.

3.8.7. Bienenwachs

Stellt eine Imkerei auf Demeter um hat ein Wachsaustausch nach den Demeter-Vorgaben zu erfolgen: Alles
Wachs und alle Waben, die vor der Umstellung im Betrieb vorhanden sind, kdnnen nicht Demeter-Wachs
werden. Nur in der Demeter-Imkerei von den Bienen erzeugtes und in die Waben verbautes Wachs kann
Demeter-Wachs sein. Entsprechend muss das vor der Umstellung vorhandene Wachs und das Wachs aus
den bisher verwendeten Waben, im Zuge der Umstellung vollkommen gesondert gewonnen
(eingeschmolzen), jeweils sofort entsprechend eindeutig gekennzeichnet und schlie3lich separat gelagert
werden. Verwendung oder Verkauf dieses Wachses muss getrennt von spater gewonnenem Demeter-Wachs
erfolgen und detailliert dokumentiert werden. Am Ende des Umstellungszeitraums darf kein altes Wachs mehr
im Betrieb vorhanden sein.

(1) Weiterhin ist die Handhabung bei der Gewinnung von Demeter-Wachs aus der Imkerei zu
beachten. Es muss beachtet werden, dass hier zwei » Qualitaten< unterschieden werden:
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- Qualitat 1: Alles aus reinen Naturbauwaben gewonnenes Wachs, sowie das Wachs, dass bei der
Entdeckelung der Honigraumwaben bei der Honigernte anfallt. Dieses gewonnene Wachs kann zur
Herstellung von Mittelwanden zum Einsatz in den HonigrAdumen sowie fir Anfangsstreifen
verwendet werden. Es muss entsprechend gekennzeichnet und getrennt von anderem Wachs
gelagert werden.

- Qualitat 2: Alles Wachs aus Honigraumwaben mit Mittelwé&nden, die aus Demeter-Wachs erster
Qualitat gefertigt wurden. Dieses Wachs muss gesondert vom Wachs der »Ersten Qualitat«
gekennzeichnet und gelagert werden. Dieses Wachs darf nicht erneut fir die Herstellung von
Mittelwanden und Anfangsstreifen verwendet werden, die in der Demeter-Bienenhaltung zum
Einsatz kommen sollen.

(2) Voraussetzung fir die Zertifizierung mit >Demeter< ist, dass kein Wachs mehr aus der

Vorbewirtschaftung vorhanden ist.

3.8.8. Verarbeitung zu Schleuder- und Presshonig, Um- und Abfillung,
Erwarmung

Beim Schleudern, Pressen, Sieben, Klaren und anschlie@endem Abfiillen darf der Honig nicht Gber 35 °C
erwarmt werden. Druckfiltration ist untersagt. Jede zusatzliche Erwarmung des Honigs ist zu vermeiden. In
der Regel ist der geschleuderte Honig vor einem ersten Festwerden in Verkaufsgebinde (Glas- oder
Metallgefalie) abzufllen.

Wenn die geerntete Menge einer Sorte, die durchschnittlich zu erwartende Jahresverkaufsmenge Ubersteigt,
darf Honig auch in gréReren Gebinden gelagert und spéater in Verkaufsgebinde umgeftllt werden, wenn
folgende Bedingungen eingehalten werden:

(1) Mindestens die durchschnittliche Jahresverkaufsmenge der betreffenden Sorte muss direkt nach
der Ernte vor einem ersten Festwerden in Verkaufsgebinde (Glas- oder Metallgefal3e) abgefillt
werden.

(2) Es muss dokumentiert werden, welche Mengen dieser Sorte in welche GebindegréRen abgefullt
wurden.

(3) Der Honig darf nur so weit erwarmt werden, dass er in einen flieRfahigen Zustand (cremige
Konsistenz, maximal 35 °C) kommt und dann sofort mit geeigneten Geréatschaften abgefullt werden
kann.

(4) Keinesfalls darf der Honig verflissigt werden.

Es kommt nur eine indirekte Erwarmung des Honigs in Frage. Die Erwarmung des Mediums auf mehr als 35
°C muss dabei sicher verhindert werden. Die Technik zur Erwarmung muss den Musteranlagen 1 oder 2
entsprechen (Anhang 14 Musteranlage Honigerwarmung).

Uber alle MaRnahmen einer Honigerwarmung zum Zweck der Abfiilllung sind genaue, nachvollziehbare
Aufzeichnungen zu machen (Datum, Menge, Prozess).

3.8.9. Gebindearten, Honiglagerung

Gebinde zur Abfiillung von Honig dirfen aus folgenden Materialien bestehen:
(1) Glas oder Metall

(2) Kunststoff (nur zum Zweck des Transportes und bei Auftragsabfiillung, nicht zur Lagerung)
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Die Lagerung des Honigs muss luftdicht, dunkel und gleichbleibend kihl erfolgen.

3.8.10. Wabenhonig

@

&)
3

Definition: Wabenhonig und Scheibenhonig im Sinne dieser Richtlinie ist verdeckelter Honig in
frisch gebauten, unbebriteten Naturbauwaben oder aus frisch eingesetzten, ausgebauten
Mittelwanden. Er wird in seiner urspringlichen Verpackung, der Wabe/ Naturbauwabe, gehandelt.

Zur Gewinnung von Wabenhonig dirfen keine Kunststoffrahmchen eingesetzt werden.

Als Verpackung von Wabenhonig durfen natirliche Materialien wie Glas, Ton usw. oder
lebensmittelechte Kunststoffe verwendet werden.

3.8.11. Messbare Qualitat des Honigs — Analysewerte

Es mussen Uber die gesetzlichen Festlegungen hinaus folgende Anforderungen an die Qualitat des Honigs

eingehalten werden:

)

)
3

Der Wassergehalt — gemessen nach DIN/AOAC — darf maximal 18 % und bei Heidehonig maximal
21,4 % betragen.

Der HMF-Gehalt darf maximal 10 mg/kg betragen.

Invertase-Einheiten mind. 64 U/kg Honig (nach Siegenthaler), ausgenommen natirlich
enzymschwache Honige (sehr reinsortige Akazien- und Lindenhonige).

3.8.12. Wachsverarbeitung

1)

2

3

4

®)

Definition: Bienenwachs ist ein korpereigenes Stoffwechselprodukt der Honigbienen. Es wird in
ihren Wachsdrisen als kleine Wachsschippchen erzeugt. Aus diesen Wachsschippchen bauen
die Honigbienen ihre Waben und Wachsbriicken.

Das in der Imkerei gewonnene Wachs ist in Wachs | und Wachs Il zu trennen. Wachs | ist Wachs,
das ohne Vorgabe einer Mittelwand entstanden ist, z. B. Entdeckelungswachs und Wachs aus
Naturwabenbau (ein Anfangsstreifen aus Wachs | von max. 10 % der Wabenflache des Rahmchen
Innenmales kann vernachlassigt werden). Wachs Il ist aus Waben gewonnen, denen eine
Mittelwand vorgegeben war und darf nicht mehr im Bienenvolk verwendet werden.

Wachsblécke missen eindeutig als Wachs | bzw. Il deklariert sein und sind mit Imkereinamen und
Chargennummer zu kennzeichnen, um eine Vermischung und Verwechslung auszuschlieRen. Nur
Wachs | darf ins Bienenvolk gegeben werden.

Wachs darf mit Hitze bis zu 120 °C gewonnen und verarbeitet werden. Es darf nicht mit Losungs-
oder Bleichmitteln oder anderen Zusétzen in Beriihrung kommen. Es sind nur Gerate und Behalter
aus nichtoxidierenden Materialien einzusetzen.

Eine Fremdumarbeitung von Wachs zu Mittelwanden ist mdglichst zu vermeiden, um eine
Vermischung mit fremdem Wachs zu verhindern. Falls Wachs zur Umarbeitung weggegeben wird,
benttigt der entsprechende Lohnverarbeiter eine Bio-Zertifizierung und einen Demeter-
Lohnverarbeitervertrag. Damit im Zweifelsfall die schadstofffreie Qualitdét und Echtheit des
Wachses nachgewiesen werden kann, sind Ruckstellproben wie folgt aufzubewahren: Fur die
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Anlieferung beim Umarbeiter sind drei Proben zu ziehen, wovon zwei beim Auftraggeber/Imker
verbleiben und eine beim Lohnverarbeiter/Umarbeiter. Bei Abholung sind wieder drei Proben zu
ziehen, wovon zwei beim Imker bleiben und eine beim Umarbeiter. Die Ruckstellmuster sind
mindestens 2 Jahre aufzuheben.

Definition: Pollen ist der von den Bienen eingetragene Blitenstaub. Er ist ein wesentlicher
Bestandteil der naturlichen Nahrungsgrundlage der Bienen und ist als Perga (Bienenbrot) in den
Waben eingelagert.

Pollenersatzstoffe sind verboten.

Verunreinigungen

3

(4)

®)

Um einen mdoglichst unbelasteten Pollen bzw. ein unbelastetes Perga ernten zu kénnen, ist der
Pollen von konventionellen Intensivkulturen zu vermeiden.

Besteht der Verdacht auf eine Beeintrachtigung des Pollens, kann Demeter eine Untersuchung der
Produkte veranlassen. Bei Bestéatigung des Verdachtes einer derartigen Beeintrdchtigung
(Uberschreitung des Orientierungswertes des Bundesverbands Naturkost Naturwaren von 0,010
mg/kg bezogen auf den Wirkstoff im Produkt) darf der dort erzeugte Pollen nicht unter dem
Demeter-Warenzeichen vermarktet werden.

Pollen-/Pergasammelnde Imkereien, die diese als Demeter ausloben, sind verpflichtet, mindestens
eine  Pollen-/Perga-Analyse jahrlich  durch  Probennahme der Kontrollstelle auf
Pflanzenschutzmittel- und Pyrrolizidinalkaloid-Rickstande untersuchen zu lassen, so- lange, bis
abzuschéatzen ist, wie hoch die Gefahr fur eine Kontamination ist.

Ernte von Pollen und Perga

(6)
)

(8)

)
(10)

(11)

(12)
(13)

Es ist darauf zu achten, dass jederzeit ausreichend Pollen/Perga fur das Volk vorhanden ist.

Eine Verletzung durch die Erntevorrichtung der Bienen bei der Pollenernte muss vermieden
werden.

Die Locher, durch die die Bienen schlipfen, miussen rund sein, abgerundete Kanten haben und
mindestens 4,8 mm grof3 sein.

Ausflugmdglichkeiten fiir die Drohnen miussen vorhanden sein.

Die Volker sind auf Schwarmstimmung zu kontrollieren und im Falle eines bevorstehenden
Schwarms ist die Pollenfalle zu entfernen.

Pollen muss vor Regen, N&dsse und direktem Sonnenlicht geschitzt sein und taglich vor
Sonnenuntergang geerntet werden. Der Pollensammelbehalter ist regelméfiig mit kochendem
Wasser oder Dampf grindlich zu reinigen.

Der Pollen ist mittels eines Geblédses und/oder mechanisch zu reinigen.

Pollen und Perga sind auf einen Wassergehalt von <6 % zu trocknen. Dabei muss gewahrleistet
sein, dass nur mit einer maximalen Trocknungsluft von 35 °C getrocknet wird
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Gebindearten, Pollenlagerung

(14) Lager und Verkaufsgebinde von Pollen und Perga dirfen aus den folgenden Materialien bestehen:
Glas oder Edelstahl.

(15) Pollen und Perga sind lichtgeschitzt, trocken und kihl zu lagern.

3.8.14. Rohpropolis und Propolistinktur

(1) Definition: Die Grundstoffe von Propolis sind Uberwiegend von den Bienen gesammelte
Pflanzenharze verschiedener Herkinfte und geringe Anteile von Wachs und Pollen. Durch
gemeinschaftliche Umarbeitung der Pflanzenharze, Hinzufiigen von Drisensekreten und
Fermenten, entsteht im Bienenstock das Rohpropolis. Weitere Bezeichnungen fuir Rohpropolis sind
Bienenharz, Bienenleim, Bienenkittharz, Kittharz oder Kittwachs.

Gewinnung

(2) Rohpropolis kann durch Abkratzen von Beutenteilen oder Rahmchen oder durch Auflegen von
Propolisgittern aus dem Bienenstock entnommen werden.

(3) Rohpropolis darf fur die Ernte aus Gittersystemen oder zur Abtdtung von Wachsmotteneiern
kurzzeitig eingefroren werden.

(4) Propolisgitter dirfen in der Zeit von Mitte Juni bis Mitte September im Bienenstock eingelegt und
die Propolis enthommen werden.

Lagerung von Rohpropolis bis zur Weiterverarbeitung oder Verkauf

(5 Rohpropolis ist bis zur Weiterverarbeitung oder bis zum Verkauf dunkel, luftdicht und kihl im Glas
zu lagern.

3.8.15. Bienengift

Bienengift darf in einer Demeter-Imkerei geerntet werden. Da es nicht im Geltungsbereich der EU-Oko-
Verordnung geregelt ist, kann es nicht unter dem Markenzeichen Demeter ausgelobt werden.

Bei Bedarf kann ein Leitfaden zur Gewinnung von Bienengift beim Demeter e. V. angefragt werden.

3.8.16. Gelee Royal

(1) Definition: Gelee Royal ist der von Ammenbienen durch Drisensekrete erzeugte Futtersaft, der
im Bienenvolk zur Aufzucht junger Arbeiterinnen Brut und zur Aufzucht und weiteren
Futterversorgung der Konigin verwendet wird.

Gewinnung

(2) Nennenswerte Mengen von Gelee Royal kdnnen nur in kinstlich entweiselten Vélkern und in
kinstlichen Kodniginnenzellen oder Uber dem Absperrgitter, ebenfalls in kunstlichen
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Koéniginnenzellen, gewonnen werden. Diese Gewinnung von Gelee Royal ist mit dem Tierwohl
nicht vereinbar und damit ausgeschlossen.

4. Gartenbau und Dauerkulturen

4.1. Einleitung

Dieser Abschnitt umfasst sowohl gartnerische Kulturen als auch Dauerkulturen. Mehrjahrige Kulturen wie
Erdbeeren und Spargel werden dabei im Sinne dieser Richtlinie den gartnerischen Kulturen zugeordnet, da
sie im Rahmen der regularen Fruchtfolge angebaut werden. Dauerkulturen wie Wein, Obst und Beerenobst
zeichnen sich hingegen dadurch aus, dass sie nicht Teil einer regularen Fruchtfolge sind.

Gartenbau, Obstbau, Weinbau, Hopfenbau und sonstige Dauerkulturen sollen ebenso wie der Ackerbau
Organe des landwirtschaftlichen Betriebes sein. Uberwiegend auf diese Betriebszweige aufbauende Betriebe
bedirfen besonderer Betriebskonzepte.

Im intensiven Gartenbau machen die haufig wechselnden Kulturen auf dem gleichen Stiick Erde einen
besonders schonenden Bodenaufbau erforderlich. Im Sinne eines geschlossenen Betriebskreislaufs und der
Betriebsindividualitét ist eine eigene Tierhaltung anzustreben. Ist diese nicht méglich, ist eine Futter-Mist-
Kooperation empfehlenswert.

Zur Ergénzung der Fruchtfolge werden Vertreter vielfaltigster Pflanzenfamilien (z. B. Phacelia, Buchweizen
usw.) fur den Zwischenfruchtanbau angebaut. Ebenso sollen Leguminosen und Gramineen unter den
Gesichtspunkten von Bodenaufbau und N-Fixierung und Blitenpflanzen zur Nitzlingsférderung einen festen
Platz in der Fruchtfolge einnehmen.

Samenfesten Sorten kommt eine grof3e Wichtigkeit im Hinblick auf den Fortbestand unserer Kulturpflanzen
zu, aber auch im Hinblick auf die menschliche Ernéhrung. Pflanzenqualitat heil3t auch Erndhrungsqualitat und
Geschmack. Samenfeste Sorten werden gegentiber Hybriden bevorzugt.

4.2. Gartenbau

4.2.1. Tierhaltung im Gartenbau

(1) Gartenbaubetriebe ab 40 ha mussen zum 01.01.2025 0,2 RGV pro ha halten.
(2) Gartenbaubetriebe ab 10 ha mussen zum 01.01.2030 0,1 RGV pro ha halten.

(3) Gartenbaubetriebe, die geméaf (1) und (2) nicht ausreichende oder keine Raufutterfresser halten
oder Uber Kooperationen in ihren Kreislauf einbinden, kdnnen durch das Erfillen von
KompensationsmalRnahmen ausnahmsweise die fehlende Raufutterfresserhaltung ausgleichen.
Die KompensationsmalRnahmen sind in einem MalRnahmenkatalog im Anhang zu dieser Richtlinie
aufgefuhrt (Anhang 8).

(4) Um fehlende Tierhaltung auszugleichen und an den KompensationsmafRnahmen teilzunehmen, ist
es eine Voraussetzung, dass eine eigene Kompostierung auf dem Betrieb stattfindet.
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4.2.2. Saat- und Pflanzgut einschliel3lich vegetatives Vermehrungsmaterial

Eine eigene Jungpflanzenanzucht auf dem Hof ist eine Bereicherung fiir den Betrieb. Wenn maéglich werden
die Pflanzen in hofeigener Anzuchterde gezogen.

(1) Die Verwendung mittels Zellfusion pollensteril (CMS) geziichteten Sorten ist verboten. Eine aktuelle
Liste von zellfusionsfreien Sorten im Gemisebau steht auf der Demeter-Website zur Verfligung.

(2) Jungpflanzen werden, sofern in der Menge und Qualitat verfiigbar, von Betrieben bezogen, die
einem anerkannten Bioverband angehoéren.

(3) Fur Kresse und andere Sprossen ist Demeter Saatgut zu verwenden.

(4) Chicorée-Wurzeln stammen aus Biologisch-Dynamischem Anbau. Werden die Wurzeln von einem
Betrieb eines anderen anerkannten Bioverbands bezogen, muss dies deklariert werden, z. B.
Chicorée aus Bio-Verbands-Wurzeln. In diesem Fall ist ein Hinweis auf Demeter nicht zul&ssig.

4.2.3. Erden und Substrate

(1) Die verwendeten Substrate enthalten mindestens 25 % praparierten Kompost. (fermentierbare
Holzfasern, die mindestens 8 Wochen fermentiert wurden, zéhlen als Kompost.)

(2) Anzuchtsubstrate enthalten héchstens 70 % Torf.
(3) Topfsubstrate enthalten héchstens 50 % Torf.

(4) Erden und Substrate durfen gedampft werden. Anschliel3end sind Hornmist und Kompostpraparate
anzuwenden.

(5) Topf- und Containerkulturen werden mit dem Gefal? vermarktet, eine Vermarktung von
Ernteprodukten aus Topf- und Containerkultur ist nicht moglich.

(6) Sackkulturen und Dunnschichtverfahren sind nicht zul&ssig.

(7) Chicoréewurzeln sollen mit oder ohne Deckerde auf gewachsenem Boden getrieben werden.
Treiberei ist zulassig.

4.2.4. Diungung und Fruchtfolge

Praparierte Komposte aus den betrieblichen Kreislaufen, erganzt durch Mist horntragender Wiederkauer und
der Leguminosenanbau sind die wichtigsten Grundlagen der Dingung. Wenn Mist und andere organische
Materialien von aul3en beschafft werden missen, wird besondere Sorgfalt gelegt auf Herkunft und die
Vermeidung von eventuellen Rickstanden von z. B. Pflanzenschutz-, Desinfektions-, und Tierarzneimitteln.

Die intensive Bodenbearbeitung und das hohe Maf3 an Lebendigkeit biologisch-dynamisch bewirtschafteter
Bdden haben hohe Stoffumsétze im Boden zur Folge. Auf ausgleichenden Humusaufbau durch Kompost- und
Grundiingung, geeignete Bodenbearbeitung und Fruchtfolgegestaltung wird besonders geachtet.

Besonders die Hohe der Stickstoffdiingung sollte kulturspezifisch so gewéhlt werden, dass die Qualitat nicht
negativ beeinflusst wird.

In Gewachs- und Folienhausern kann wegen der intensiveren Nutzung ein héherer Dingereinsatz erfolgen.
Die Anwendung schnell wirkender Handelsdiinger ist so weit wie méglich zu begrenzen.
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In der Fruchtfolge nehmen Grundiingungen mit Leguminosengemengen sowie Futterbau einen wichtigen Platz
zur Nahrstoffversorgung der Kulturen ein.

(1) Circa ein Drittel der Fruchtfolge im Freiland muss mit einer Grindiingung und/oder Futterbau belegt
sein. Wahrend der Vegetationsperiode sind ertragsfreie Flachen mit Zwischenbegriinungen belegt.
Im Winter sind die Flachen umfangreich begrint.

Im Freilandanbau ist die Dingungshéhe an organischen Handelsdingern auf 80kg N/ha und Jahr im
Durchschnitt auf die gemusebauliche Fruchtfolge, d. h. auf Flachen, auf denen Gemise bzw. die nétigen
Grindiingungen angebaut werden, beschrankt. Die Gesamtaufwandmenge an Diingemitteln darf 112 kg N/ha
und Jahr Uber die landwirtschaftliche Nutzflache nicht Gberschreiten.

Als Orientierung, welche Handelsdliinger verwendet werden kénnen, dient die Demeter-Betriebsmittelliste
(www.betriebsmittelliste.de). Alle dort nicht genannten 6kologischen Handelsdiinger werden nur mit vorheriger
Absprache mit dem Demeter e. V. verwendet.

In den nachfolgenden Kapiteln werden die Anbaubedingungen fir Marktfriichte im geschitzten Anbau
beschrieben. Geschitzter Anbau umfasst dabei Gewachshauser aus Glas und Folie sowie Folientunnel.

Das Verhaltnis zwischen Freilandflachen und geschiitzten Flachen muss ausgewogen sein, in jedem Fall muss
die landwirtschaftliche Nutzflache im Freiland die Flache im geschitzten Anbau Uberwiegen. Das Verhaltnis
zwischen Freilandflachen und geschiitzten Flachen wird dabei durch die zuldssige Gesamtstickstoffmenge
bestimmt.

(1) Die eingesetzte Dungemenge wird Uber die gesamte landwirtschaftliche Nutzflache des Betriebs
inklusive geschutzter Flachen berechnet und darf 170 kg N pro ha und Jahr nicht Uberschreiten.
Freilandflachen erhalten davon 112 kg N im Durchschnitt. Diese Regel bedeutet, dass héherer
Dingeeinsatz im geschutzten Anbau mit reduziertem Dunger im Freiland ausgeglichen werden
kann.

(2) Bei htherem Dingeeinsatz im geschutzten Anbau (Uber 112 g N/ha) ist der Bedarf aufgrund der
Ertragserwartung nachzuweisen. Es sind zur Kontrolle der Nahrstoffdynamik im Boden mindestens
alle drei Jahre Bodenanalysen erforderlich, die Angaben Uber die Hauptn&hrelemente K, P, Mg,
Ca, den pH-Wert sowie Humus- und Salzgehalt enthalten.

(3) Technisches CO, darf nicht eingesetzt werden.

(1) Ein durchgangiges Heizen von Gewachshausern und Folientunneln zur Marktfruchtproduktion ist
im Winter nicht zugelassen. Das bedeutet, dass die Gewachshauser vom 1. November bis 15.
Februar lediglich frostfrei (ca. 5 °C) gehalten werden.



KAPITEL Il. BIODYNAMISCHE LANDWIRTSCHAFT

4.2.6.3. Bewirtschaftung im geschttzten Anbau

Das Regenwasser von Gewéachshausern sollte aufgefangen und der Bewasserung von Kulturen zugefihrt
werden.

(1) Kinstliche Beleuchtung ist fur Markfruchtanbau im geschiitzten Anbau nicht zugelassen. Das
Dampfen der Boden ist nicht zugelassen. Sind Krankheitserreger auf anderem Wege nicht mehr
zu kontrollieren, ist eine Ausnahmegenehmigung beim Demeter e. V. zu beantragen.

4.2.7. Bodenbearbeitung und Regulierung der unerwiinschten Beikrauter

Beikrauter werden als Begleitpflanzen der Kulturarten und als Lebensraum der Tierwelt gesehen und sind
Voraussetzung fiir eine vielfaltige Artengemeinschaft. Das Ziel der Regulierung liegt im Eindammen der
Verunkrautung auf ein fir den Kulturpflanzenbestand tolerierbares MalR. Neben vorbeugenden
KulturmaBnahmen werden zur Unkrautregulierung mechanische MaRnahmen (z.B. Striegeln, Hacken)
gegeniiber thermischen (z. B. Abflammen) bevorzugt. Die »Bandabflammung« der Reihen mit zeitgemafien
Geraten (Abdeckung, Disen) ist der Ganzflachenabflammung vorzuziehen.

Organisches Mulchen ist ein dem Biologisch-Dynamischem Landbau entsprechendes Verfahren, das zur
Verbesserung der Bodenfauna fiihrt. Es ist dem Abdecken mit Folien, etc. vorzuziehen. Der Einsatz von
technischen Mulchmaterialien, wie Mulchpapier und Mulchfolie soll, wegen der 6kologischen Breitenwirkung
ganzflachiger Beikrautunterdriickung und der behinderten Ausbringung der Feldspritzpréparate, auf Kulturen
mit starkem Beikrautdruck und Kulturen mit einem hohen Wéarmebedurfnis beschrénkt bleiben.

Mehrfach gebrauchsfahige oder verrottbare Materialien wie Baumwolle, Flachsmatten, Mulchpapier oder
Folien aus nachwachsenden Rohstoffen sollen bevorzugt werden.

(1) Mulch- und Abdeckmaterialien aus PVC werden nicht verwendet.

(2) Nach der Verwendung missen Mulch- und Abdeckmaterialien recycelt oder umweltgerecht
entsorgt werden.

4.2.8. Pflanzenbehandlungen

Durch die vielseitigen, den Gesamtbetrieb betreffenden biodynamischen MalRhahmen, einer angepassten
Fruchtfolge, Bodenbearbeitung, Humuswirtschaft, Dingung und die Wahl geeigneter Bestandsdichten soll
eine weitgehende Widerstandsfahigkeit der Kulturen gegen pilzliche, bakterielle und tierische Schadigung
erreicht werden. In Gewdachs- und Folienhausern haben vor anderen BekdmpfungsmalRnahmen optimale
Klimafiihrung und Nitzlingseinsatz einen besonderen Stellenwert.

(1) Freilandbdden werden nicht gedampft.

4.3. Dauerkulturen

4.3.1. Grundsatzliche Regelungen

Im Obstbau und Weinbau gilt es, alle verfigbaren Ma3nahmen der Mischkultur, Begrinung, Zwischenkulturen
und Bodenpflege zu nutzen. Die biologisch-dynamische Bodenpflege und eine ausgewogene
Humusversorgung sind von zentraler Bedeutung. KulturmaBnahmen, wie artspezifischer Erziehungsschnitt,
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Stockaufbau, Anschnitt, Laubarbeiten, Unterstockpflege sowie die Wahl grol3ziigiger Zeilen- oder
Quartierbreiten senken den Infektionsdruck in den Anlagen und tragen zur Starkung und Widerstandskraft der
Gehdlze bei.

Besonderes Augenmerk ist auf die Wahl geeigneter Sorten, Unterlagen und Erziehungsformen zu lenken. Die
Schaffung eines giinstigen Kleinklimas in den Obstanlagen sowie der Aufbau und die Erhaltung eines
Okologischen Gleichgewichts zwischen Schédlingen und Nutzlingen kombiniert mit einer zeitgerechten
Durchfuhrung vor allem pflanzenstarkender Ma3nahmen kann Einseitigkeiten entgegenwirken.

Die Anlagen miissen aus vielerlei Pflanzenarten zusammengesetzt sein, die nach Mdglichkeit vor dem Mahen
oder Mulchen zur Blite kommen. Der Bereich unter den Pflanzen soll bei Bedarf mit mechanischen und
thermischen Methoden freigehalten werden. Hochstens Junganlagen kénnen ohne dauerhaften Bewuchs oder
Bedeckung sein. Wirtschaftsdiinger und daraus hergestellte Komposte sollen bevorzugt Verwendung finden.
Die Standortfestigkeit der Dauerkulturen erfordert eine groRere Pflege des direkten Umfeldes. Hier eine
Harmonie herzustellen, kann helfen Einzelmaflinahmen einzusparen.

(1) Betriebe, die mehr als 75% ihres Umsatzes mit Dauerkulturen (Obstbau, Weinbau,
Baumschulpflanzen, Stauden, Hopfen und Zierpflanzen) erzielen, sind von einer verpflichtenden
Raufutterfresserhaltung ausgenommen.

(2) Chemisch impragnierte und tropische oder subtropische Holzer werden als Unterstiitzungsmaterial
nicht verwendet. Wegen ihrer hohen Verrottungsresistenz wird Robinie bevorzugt verwendet. Salz-
Impragnierung der Holzer ist zuldssig. Die tropischen Graser Bambus und Tonkin durfen verwendet
werden.

(3) In Dauerkulturen mdgliche PflanzenschutzmafRhahmen sind in Anhang 1 aufgefihrt.

(1) Die Anlagen sind ganzjahrig mit Ausnahme der unmittelbaren Baumreihen begrint. Mit
Ausnahmegenehmigung des Demeter e. V. kann in Junganlagen im ersten Jahr und in
Trockenlagen bzw. in Trockenjahren darauf verzichtet werden.

(2) Im Obstbau darf die Dungung 96 kg N/ha nicht Gbersteigen

(1) Im Weinbau darf der Boden nicht ganzjahrig ohne Bewuchs oder naturliche Bedeckung sein.

(2) Im Weinbau darf die Diingung im dreijahrigen Turnus eine Gesamtmenge von 150 kg N/ha nicht
Ubersteigen.

Eine hohe Grundversorgung insbesondere bei Topfpflanzen durch biologisch-dynamischen Kompost soll den
Einsatz von Handelsdliingern weitgehend reduzieren. Anzustreben ist eine Produktion mit nachhaltigen und
verrottbaren Materialien wie z. B. Papier, Flachs, Jute, Hanf, Ton oder auch kompostierbaren bzw.
recycelbaren Verbundstoffen. Fur den Torfanteil in verwendete Erden und Substraten sind Ausnahmen nur fir
z. B. Moorbeetpflanzen moglich.



Mit diesen Richtlinien soll die Demeter Pilzkultur auf Spezialbetrieben ermdglicht werden, auch wenn sie keine
landwirtschaftlichen Anbauflachen haben. Die Einbindung im Rahmen eines biologisch-dynamischen
Hoforganismus zeigt sich bei der Pilzerzeugung als sehr schwierig. Deshalb ist die Einbindung in den
Stoffkreislauf eines oder mehrerer Demeter-Erzeugerbetriebe und die Einbeziehung der Biologisch-
Dynamischen Praparate umso wichtiger.

Es sollte moglichst eigene Pilzbrut verwendet werden, kultiviert auf Demeter-Rohstoffen, ersatzweise solche
von anerkannten Betrieben 6kologischer Anbauverbénde. Gegebenenfalls soll die Substratherstellung im
Lohnauftrag mit Demeter-Rohstoffen erfolgen.

(1) Bei betriebseigener Brutherstellung missen Demeter-Getreide bzw. andere Mischungsanteile,
soweit verfiigbar, aus Demeter-Erzeugung eingesetzt werden.

Der Fruchtkorper des Pilzes steht zu dem durchwachsenden Substrat in einem ahnlichen zeitlichen Verhaltnis
wie der reifende Apfel zum Apfelbaum: Das Pilzwachstum findet zu einem Grol3teil (viele Wochen bis Monate)
im Verborgenen als Mycelwachstum im Substrat statt. Der am Ende in wenigen Tagen austreibende
Fruchtkorper ist nur ein Abschluss dieser Entwicklung. Bei der Demeter Pilzzucht sollte daher diese
Entwicklung von Anfang an aktiv gefordert werden (durch Verwendung von Demeter-Substratkomponenten,
Praparateanwendung, innere Organisation des Substrates, etc.).

(1) Die Substratherstellung (Substrat mischen, beimpfen) soll im eigenen Betrieb stattfinden. Zukauf
von Substrat kann nur dann erfolgen, wenn das Substrat die Anforderungen gemafd der Demeter-
Pilzrichtlinie erfullt.

(2) Altsubstrate sollten im Rahmen von Betriebskooperationen wieder in den Naturkreislauf
zuruckgefuhrt und wiederverwendet werden.

(3) FUr Champignonzucht ist die Verwendung dkologischer Ersatzstoffe, z. B. Holzfaser, anstelle von
Torf als Deckerde anzustreben.

(4) Die Durchwachsphase mussim eigenen Betrieb stattfinden. Zukauf von durchwachsenem Substrat
kann nur dann aus anerkannten Betrieben 6kologischer Anbauverbande erfolgen, wenn der Betrieb
die Demeter-Richtlinien erfullt.

(5) Die Ausgangsstoffe landwirtschaftlicher Herkunft des Substrats (wie Stroh, Getreide, Kleie, etc.),
sowie Mist und Kompost miussen aus kontrolliert biodynamischer Herkunft stammen.

(6) Die Praparierung des Substrates/Mistes hat bereits auf dem Substrat-Herstellungsbetrieb zu
erfolgen.

(7) Holz bzw. Sagemehl muss den Vorgaben der Oko-Verordnung entsprechen. Es darf nur Holz
verwendet werden, das zumindest nach dem Einschlag nicht mehr mit Insektiziden behandelt
wurde.
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(8) Torf als Deckerde bei Champignonkulturen ist derzeit erlaubt. Nichtorganische
Substratbestandteile gemafl Anhang 2 der Erzeugungsrichtlinien sind zulassig.

4.4.4. Anwendung der Biologisch-Dynamischen Praparate

(1) Bisherige Erfahrungen zeigen, dass bei der Pilzerzeugung alle Biologisch-Dynamischen Praparate
wichtig sind. Kompostpraparate sollen friihzeitig zum Substrat gegeben werden, damit sie noch
einige Wochen einwirken kénnen. Nach dem Autoklavieren und Beimpfen ist aufgrund der Steril-
Phase lange Zeit keine Mdglichkeit fur eine biodynamische MalRhahme gegeben.

(2) Substrate und Komponenten sind vor der Beimpfung mit den Kompostpréparaten zu préparieren
und mit Hornmistpraparat zu behandeln.

(3) Nach Beendigung der Sterilphase (z.B. nach Offnen der Substratbeutel) werden die
Spritzpraparate Hornmist und Hornkiesel zu den Erntewellen mehrfach appliziert. Mindestens
einmal pro Erntewelle sind die Spritzpraparate anzuwenden.

4.4.5. Reinigung und Desinfektion sowie Schutz der Kulturen

Wie beim Pflanzenschutz sind auch hier physikalische Verfahren zur Reinigung und Desinfektion vorzuziehen
(z. B. HeiRdampf). Die Schadlingsbek&dmpfung soll mdglichst mit biologischen Mitteln mit geringer Persistenz
und geringer Umwelttoxizitat erfolgen.

(1) Zur Reinigung und Desinfektion sind im eigenen Betrieb nur Wasser und Dampf zugelassen.
Arbeitsgerate durfen mit Alkohol (70%ig) oder mit Mitteln auf Basis von Peressigsaure entkeimt
werden.

(2) Zum Pflanzenschutz sind biologische Mittel gemall Anhang 1 der Erzeugungsrichtlinien
zugelassen. Der Einsatz von Pyrethrum-Mitteln in den KulturrAumen ist nicht gestattet.

4.4.6. Beleuchtung

(1) Obwohl Pilze keine lichtabh&ngigen Gewéachse sind, reagieren doch einige Arten im Wachstum
deutlich auf Licht. Deshalb werden auch Pilze moglichst unter Einwirkung natirlichen Lichtes
kultiviert. Pilzarten, von denen solche Lichteinflisse bekannt sind, wie z. B. Shiitake sind mit Licht
zu kultivieren.

5. Biologisch-dynamische Pflanzenztichtung

5.1.  Geltungsbereich und Grundlagen

Die Richtlinien fir die anerkannte biologisch-dynamische Pflanzenzichtung wurden im Wesentlichen von der
Assoziation biologisch-dynamischer Pflanzenziichter (ABDP) erarbeitet. Sie sind Bestandteil des Vertrages
zwischen dem Nutzer der Bezeichnung »aus biologisch-dynamischer Zichtung< und der fir die
Vertragsvergabe verantwortlichen Organisation (Demeter e. V.). Sie gelten fur Zichtungsbetriebe, welche
biologisch-dynamische Zichtungsarbeit leisten, sowie fur deren Produkte, die Sorten aus anerkannt
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biologisch-dynamischer Pflanzenziichtung. Die Kennzeichnung biodynamisch geziichteten Sorten ist in der
Kennzeichnungsrichtlinie geregelt.

Ziel der Richtlinie ist es, Sorten »aus biologisch-dynamischer Ziichtung« mit prifbaren Kriterien zu beschreiben
und damit von anderen Sorten abzugrenzen, die diese Bezeichnung nicht tragen. Bei der Kennzeichnung von
Erzeugnissen mit dem Demeter-Logo ist nur ersichtlich, dass das Erzeugnis auf einem Demeter-anerkannten
Betrieb gewachsen ist, nicht jedoch, aus welcher Art Saatgut es hervor gegangen ist. Mit dem Hinweis auf die
Zichtung soll auf die besondere Herkunft des Saatgutes aufmerksam gemacht werden kénnen.

@

()

3

(4)

®)

(6)

)

(8)
9)

Die Zuchtung soll auf Demeter-zertifizierten Feldern oder in entsprechenden Zuchtgarten
stattfinden. Wo dies nicht mdglich ist, kann wie nachfolgend beschrieben geziichtet werden.

Wenn auf anerkannt okologischen Feldern gezichtet wird, sind die biologisch-dynamischen
Praparate wie folgt anzuwenden: Mindestens einmal im Jahr Hornmist und Hornkiesel
kulturartgerecht angewendet und préparierten Kompost oder ersatzweise Fladenpraparat auf allen
Flachen ausgebracht. Dies ist mit dem 6kologischen Betrieb schriftlich zu vereinbaren (z. B. mittels
eines Anbaugestattungsvertrages).

Der Zichtungsbetrieb sowie die Dokumentation der Zichtungsarbeit missen Uber die gesamte
Zeit fur eine Demeter-Kontrolle zuganglich gemacht werden.

Die Zuchtung neuer Sorten beginnt mit zufalliger oder beabsichtigter Fremdbestaubung bzw.
Mutation im Sinne einer erblichen Ver&dnderung und darauffolgender Selektion. Ein Minimum von
vier Jahren unter biologisch-dynamischen Selektionsbedingungen wie unter (1) und (2)
beschrieben ist unverzichtbar. Dies gilt fir die Auslobung als >aus biologisch-dynamischer
Erhaltungsziichtung« genauso wie fiir die Auslobung als »aus biologisch-dynamischer Ziichtung«.

Die Verwendung von Hybridsorten und Doppelhaploiden als Eltern fur die Neuzichtung einer
biologisch-dynamisch geziichteten Sorte ist zulassig.

Fur eine biologisch-dynamische Neuzucht ist die Anerkennung als Sorte durch eine anerkannte
Behdrde (beispielsweise das zustdndige Sortenamt) unverzichtbar, wenn das Saatgut im Sinne
des regional giltigen Saatgutverkehrsgesetzes an andere abgegeben werden soll.

Sofern im Rahmen geschlossener Produktionssysteme die amtliche Sortenregistrierung
verzichtbar ist, kann beim Demeter e. V. die Anerkennung einer Sorte als >aus biologisch-
dynamischer Zichtung« stammend beantragt werden, wenn eine vorgelegte Sortenbeschreibung
die Erfullung der saatgutrechtlichen Anforderungen an die Unterscheidbarkeit erwarten lasst.

Alle von den IFOAM-Richtlinien ausgeschlossenen Methoden sind ausgeschlossen.

Hybridzlichtung, unabhangig vom Herstellungsweg ist ausgeschlossen.

(10) Doppelhaploide bzw. Polyploidisierung sind/ist ausgeschlossen.

(11) Sorten aus Proto- bzw. Cytoplastenfusion sind ausgeschlossen.
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5.3.  Anforderungen an die Erhaltungsziichtung

(1) Die Erhaltungszichtung findet grundsétzlich auf anerkannt biologisch-dynamischen Betrieben
statt, zumindest aber auf Betrieben gem. Absatz (2) des Kapitels > Allgemeine Anforderungen an
die Zichtung neuer Sortenc«.

5.4. Anforderungen an die Dokumentation

(1) Bereits der erste Eingang von Saatgut in den Betrieb muss dokumentiert werden. (Lieferschein /
Eingangsbeleg / Lieferant / Menge / Behandlungszustand / Gentechrisiko).

(2) In einem Flachenplan muss die Anbauflache dokumentiert werden, aus der selektiert wurde. Die
Elterngeneration der selektierten Pflanzen muss anhand eines Beleges in den Unterlagen zu-
rickverfolgbar sein.

(3) Die Abgabe von Saatgut muss nach Sorte / Partie / Menge / Behandlung / Empféanger anhand einer
Lieferscheinkopie (EU-Bio-Kontrollstelle) dokumentiert werden, wie es bereits fir die Oko-Kontrolle
erforderlich ist.

(4) Diese Belege dienen der Nachvollziehbarkeit des Verlaufs der Generationenfolge bzw. der
aufeinanderfolgenden Anbauvegetationen, welche durchlaufen wurden.

5.5.  Transparenz in der Sortenentwicklung
(Werdegangbeschreibung)

Die Werdegangbeschreibung ist Grundlage fir die Zertifizierung der Sorten und muss 6ffentlich zugéanglich
gemacht werden (z. B. Internet). Das Zertifikat fir die Sorte »aus biologisch-dynamischer Zichtung« wird von
der Demeter-Zertifizierungsstelle ausgestellt.

Zur Werdegangbeschreibung gehoren folgende Angaben:
(1) Art, Kulturform, Sortenbezeichnung, Name des Zichters, Datum, Intention der Zichtung.

(2) Woher stammt das Ausgangsmaterial? Bezeichnung, Lieferant, Jahr des ersten Anbaus, Angaben
Uber ein Kreuzungsprodukt.

(3) Unter welchen Bedingungen wurde und wird angebaut und selektiert? Standort, Wirtschaftsweise.

(4) Nach welcher Methode wird selektiert? Massenauslese (positiv oder negativ), wie viele Individuen
aus wie viel werden gewahlt? Wird im Falle von Einzelpflanzen-Auslese getrennt nach
Einzelpflanzen-Nachkommenschaften angebaut bzw. geprift oder aus den aufbereiteten Samen
ein durchmischter Ramsch ausgesét (Pedigree-/Stammbaum- oder Bulk-/Ramsch-Methode)?
Wurde das Verfahren im Verlauf der Generationenfolge geandert oder gab es in bestimmten
Selektionsabschnitten ganz  bestimmte  Ausscheidungskriterien?  Wurden  bestimmte
Untersuchungsverfahren angewandt und zur Entscheidung herangezogen? Unter welchen
Bedingungen wurden zusatzliche Prifungen durchgefuhrt? Gab es besondere Kriterien, die fur die
Praxiseinfuhrung erfullt werden mussten?

(5) Wann wurde die Sorte vom Bundessortenamt eingetragen/zugelassen?

(6) Wie erfolgt die Saatgutvermehrung zur Saatgutabgabe?
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Wie kann die Sorte heute beschrieben werden? Typische Sortencharakteristika, Hinweise zum
Anbau, Erfahrungen aus der Praxis, Ergebnisse aus Qualitdtsuntersuchungen.

Umstellung von Flachen und tierischen Produkten

Die Zeitspanne, die nach Umstellungsbeginn durchlaufen werden muss, um Produkte und Flachen
mit ,Demeter” oder ,in Umstellung auf Demeter” auszuloben, richten sich nach Art und Dauer der
Vorbewirtschaftung und sind in Anhang 9 aufgefuhrt.

Besteht der Verdacht, dass Flachen, die umgestellt werden sollen, kontaminiert sind, kann eine
Beprobung vor Beginn der Umstellung erforderlich werden. Es muss ein Umstellungsplan vorliegen
und ein verbindlicher Umstellungsbeginn mit dem Betrieb datiert werden. Das Datum des Demeter-
Umstellungsbeginns kann nicht vor der Anmeldung zur Biokontrolle liegen.

Ab diesem Termin mussen die Richtlinien eingehalten und alle Praparate auf allen Flachen vor der
Anerkennung der jeweiligen Kultur ausgebracht werden.

Bis zum 1. Mai kdnnen Umstellungsbetriebe spatestens in das Zertifizierungsverfahren
aufgenommen werden, wenn sie Produkte noch im gleichen Jahr mit ,in Umstellung auf Demeter*
bzw. ,Demeter” ausloben mdéchten (siehe Anhang 9). Bis zu diesem Zeitpunkt missen Hornmist
oder Fladenpraparat auf allen Flachen ausgebracht worden sein. Die Hornkieselanwendung erfolgt
kulturartengerecht, in jedem Fall vor der Ernte der zu zertifizierenden Kultur.

Betriebe, die sich nach diesem Datum zum Zertifizierungsverfahren anmelden, kdénnen ihre
Erzeugnisse nicht mehr im gleichen Jahr mit Demeter-Hinweis ausloben.

Die Gesamtbetriebsumstellung muss nach max. 3 Jahren abgeschlossen sein, dieser Zeitraum
kann auf 5 Jahre verlangert werden, sofern der gesamte Betrieb 6kologisch bewirtschaftet wird.
Die Tierhaltung muss von Anfang an mit umgestellt werden, es sei denn es handelt sich um einen
auslaufenden Betriebszweig.
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KAPITEL Illl. DEMETER VERARBEITUNG

1. Grundlagen der Demeter Verarbeitung

1.1. Geltungsbereich

Dieses Kapitel enthalt die grundséatzlichen Regelungen zur Handhabung und Verarbeitung von Demeter-
Produkten, Halbfertigprodukten und Rohstoffen. Alle Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Zutaten mit
eingeschrankter Verwendung sind in Anhang 13 zusammengefasst.

Fur die meisten Verarbeitungsprodukte existieren produktspezifische Richtlinien. Sie bilden fir diese Produkte
den Rahmen, innerhalb dessen Produkte der jeweiligen Produktgruppe entwickelt und hergestellt werden
kénnen. Diese produktspezifischen Richtlinien folgen ab Kapitel lIl, 2.

Fir Produkte, die sich nicht eindeutig einer Richtlinie zuordnen lassen, kénnen die Richtlinien-Vorgaben bei
der Abteilung Qualitat des Demeter e. V. angefragt werden.

1.2. Qualitat der Zutaten

(1) Die Basis fur die Demeter-Zulassung eines jeden Produkts (Ausnahmen Kosmetika und Textilien)
ist eine giiltige Bio-Zulassung. Demeter-Produkte, die in den Regelungsbereich der EG-Oko-VO
fallen, ohne entsprechende Biokennzeichnung sind nicht mdglich.

(2) Grundsatzlich kbnnen als Zutaten alle Rohstoffe, die konform mit den Rechtsvorschriften des
okologischen Landbaus sind, in Demeter-Produkten Verwendung finden. Das gilt auch fur Wasser
und alkoholhaltige Erzeugnisse (Garalkohole) gemafld Richtlinien flr die Anerkennung von
Demeter-Bier, -Wein, -Sekt und -Perlwein.

(3) Wenn Zutaten, Rohstoffe und Halbfertigprodukte in Demeter-Qualitat verfligbar sind, missen diese
vorrangig eingesetzt werden. Es gilt bei allen Zutaten, Rohstoffen und Halbfertigprodukten das
Regime: erst Demeter, dann  Verbands-Bio (prioritar mit  Vereinbarung Zu
Qualitatssicherungskriterien), dann EU-Bio. Im Verarbeitungsbereich sind auf Anforderung
Nichtverfugbarkeitsbescheinigungen vorzulegen, bevor innerhalb des Regimes eine niedrigere
Qualitat bezogen werden kann. Es gelten zuséatzlich die in Kapitel Ill, 1.4. genannten Vorgaben.

(4) Sollte es bei Nichtverfugbarkeit zur Verwendung von Lebensmitteln aus anderen 6kologischen
Qualitaten kommen, ist die Kennzeichnungs-Richtlinie in Kapitel IV zu beachten.

(5) Demeter-Produkte missen mindestens 90 % Demeter-Rohstoffe enthalten, Demeter-Produkte mit
einem Demeter-Anteil von mindestens 66 % bendtigen eine Ausnahmegenehmigung. Naheres
regelt die Kennzeichnungs-Richtlinie in Kapitel IV.

(6) Konventionelle Zutaten dirfen nur im Rahmen der aktuell gultigen europdischen Rechtsnormen
des 6kologischen Landbaus eingesetzt werden.
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1.3. Bio-Halbfertigprodukte

Halbfertigprodukte dirfen keine Zusatzstoffe beinhalten, die von den Demeter-Richtlinien abweichen und nur
mit den in der Demeter-Richtlinie zugelassenen Hilfsstoffen hergestellt sein. Die von den Richtlinien
abweichenden konventionellen Produkte diirfen maximal in dem von den Rechtsvorschriften des 6kologischen
Landbaus vorgegebenen Umfang Verwendung finden.

1.4. Verfugbarkeit von Demeter-Rohstoffen

Eine Zutat oder ein Halbfertigprodukt ist in Demeter-Qualitéat verfigbar, wenn sie/es in ausreichender Menge,
sinnvoller Entfernung, der entsprechenden Spezifikation und zu einem wirtschaftlich vertretbaren Preis
erhaltlich ist. Bei der Bewertung der wirtschaftlichen Vertretbarkeit ist der Anteil des Rohstoffes im Produkt
und damit die Auswirkung des eingesetzten Rohstoffes auf den Preis des Endprodukts zu bertcksichtigen.
Die Nichtverfugbarkeit ist gegentiber dem Demeter e. V. darzulegen. Die Entscheidung uber die tatséchliche
Nichtverfluigbarkeit beurteilt die Abteilung Qualitat des Demeter e. V. nach Prifung aller Aspekte. Die Abteilung
Qualitéat des Demeter e. V. ist berechtigt im Falle des Einsatzes von Zutaten oder Halbfertigprodukten in
abweichenden Qualitaten trotz Verfugbarkeit von Demeter-Rohstoffen, eine Lenkungsabgabe mindestens in
Hoéhe von 50 % bis hdchstens 200 % des finanziellen Vorteils zu erheben.

1.5. Kennzeichnung von Demeter-Produkten

Die Kennzeichnung von Demeter-Produkten, einschlieBlich Markennutzung und Zutatenauslobung, regelt die
Kennzeichnungs-Richtlinie in Kapitel IV.

1.6. Deklaration von Demeter-Produkten

In der Zutatenliste muss eine Volldeklaration erfolgen. In begriindeten Fallen kénnen Ausnahmen gewahrt
werden, sofern dem Demeter e. V. die vollstandige Rezeptur bekannt ist.

(1) Ubergeordnet gelten die Vorgaben der Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV), die nicht
Gegenstand der Uberpriifung durch Demeter ist.

(2) Fur alle Zutaten muss die eingesetzte Qualitat (Demeter, kbA, konventionell) angegeben werden.

(3) Zusatzstoffe in Halbfertigprodukten und Zwischenprodukten missen auch in der Zutatenliste des
Endprodukts aufgefuhrt sein.

(4) Naheres regelt die Kennzeichnungs-Richtlinie.

1.7. Berechnung des Demeter-Anteils in Demeter-Produkten

Zur Berechnung des Anteils an Zutaten wird immer der Gewichtsanteil der Zutaten zum Zeitpunkt ihrer
Verwendung bei der Herstellung beriicksichtigt. Als Grundlage der Berechnung werden nur Zutaten
landwirtschaftlichen Ursprungs gemaR der Verordnung (EG) 889/2008 hinzugezogen.
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2. Verarbeitungsverfahren

Die nachfolgenden Listen bilden eine Auflistung ohne Anspruch auf Vollstandigkeit. Die vorliegende Richtlinie
kann nicht alle derzeit denkbaren Verfahren zur Verarbeitung von Lebensmitteln abdecken, ebenso wenig
kommende Entwicklungen im Bereich Lebensmitteltechnologie vorhersehen. Bei der Einflhrung neuer
Technologien und der Entwicklung neuer Produkte fragen Sie bei der Abteilung Qualitat des Demeter e. V. an.

2.1. Grundsatzlich zugelassene und eingeschrankt zugelassene
Verfahren

(1) Alle physikalischen Verfahren, wie Waschen, Reinigen, Sieben, Filtern, mechanische
Zerkleinerung, Mixen, Pressen, Zentrifugieren, Blanchieren, Dekantieren, Dampfbehandlung usw.,
sind fur alle Demeter-Produkte zugelassen. Die fur diese physikalischen Verfahren verwendeten
Betriebsmittel kbnnen weiteren Einschrankungen unterliegen, die in den Kapiteln Ill, 1.8.2. und 2
genannt werden.

(2) Autoklavieren ist zugelassen (Einschréankungen bei Milch beachten).
(3) Bactofugierung: Das Bactofugat darf nicht verwendet werden.

(4) Die Verfahren der Kuhllagerung, der Steuerung der Luftfeuchtigkeit und die CA-Lagerung, sind fur
Obst und Gemuse sowie Krauter und Gewirze zugelassen.

(5) Desodorieren (Wasserdampfbehandlung bis 230 °C) bei Olen fiir die Weiterverarbeitung ist
zugelassen.

(6) Bananenreifung mit Ethylen ist zugelassen.

(7) Erhitzung bei technologischer Notwendigkeit oder zur Verbesserung der mikrobiellen Stabilitat ist
zugelassen.

(8) Gefrieren (Einschréankungen fir Brot und Backwaren sowie Gemuse beachten) ist zugelassen.

(9) Gefriertrocknungsverfahren bei Obst- und Gemuseprodukten sowie bei Milchprodukten sind
zugelassen.

(10) Homogenisierung von Obst- und Gemuseséaften sowie Getranken auf Pflanzenbasis ist
zugelassen.

(11) Zur Sterilisation sind moglichst Methoden der Kurzzeithocherhitzung HTST (High Temperature
Short Time) anzuwenden (Einschrankungen bei Milch beachten).

(12) Pasteurisation ist zugelassen.
(13) Ré&aucherung ist mit Hartholzarten (ausgeschlossen tropische Gehdlze) zugelassen.

(14) Spruhtrocknung ist eingeschrankt zugelassen, vor dem Einsatz muss eine Prufung der
Notwendigkeit durch den Demeter e. V. erfolgen.

(15) Ultrafiltration und Umkehrosmose mit dem Ziel der Erhéhung der Trockenmasse bei Joghurt und
Sauermilcherzeugnissen ist zugelassen.

(16) Ultrahocherhitzung ist nur bei Sojagetrédnken zugelassen.
(17) Detektion von Aflatoxinen mittels UV-Strahlung ist zugelassen.

(18) Winterizieren ist zugelassen.
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Rote Bete Produkte (Saft oder Pulver) als farbende Zutat bis zur gesetzlich zulassigen
Konzentration darf in Fleisch- und Wurstwaren eingesetzt werden.

Grundsatzlich untersagte Verfahren

Begasen von Demeter-Lebensmitteln zum Zwecke der Entkeimung bzw. Entwesung oder die
Verwendung von begasten oder entwesten Lebensmitteln bei Demeter-Produkten ist untersagt.
(Hierzu zahlen nicht die CO2- oder die N2-Behandlungen.)

lonisierende Bestrahlung von Demeter-Lebensmitteln bzw. von Zutaten fiir Demeter- Lebensmittel
zum Zweck der Detektion von Fremdkdrpern, wie beispielsweise die Rontgendetektion, ist
untersagt. Fur Betriebe, die eine solche Technologie auch bei Demeter-Produkten anwenden und
einem erhdhten Haftungsrisiko unterstehen, kann eine Ausnahmegenehmigung beim Demeter e.
V. fur diese Technologie beantragt werden.

ESL-Technologien (Extended Shelf Live) bei Milch sind untersagt.
Ethylenbegasung von Obst und Gemise ist untersagt (Ausnahme Bananen).
Extrusionstechnologien: Besonderheiten in der Kennzeichnung bei Getreide beachten.

Herstellung von Demeter-Lebensmitteln (Rohstoffen) mit Hilfe von gentechnisch veréanderten
Pflanzen und Tieren oder mit Hilfe von Zusatzstoffen und/oder Hilfsstoffen, die aus gentechnisch
veranderten Lebewesen bestehen, oder mit deren Hilfe hergestellt werden, ist untersagt.
Besondere Vorsicht ist geboten bei typischen GVO-Rohwaren wie Soja, dartber hinaus bei
Zusatzstoffen, Verarbeitungshilfsstoffen, Enzymen und Mikroorganismen/Starterkulturen.

Hochfrequenz-Infrarot-Backofen sind untersagt.

Hochdruckpasteurisierung oder Hochdruckbehandlung (englisch: HPP), auch kalte oder nicht-
thermale Pasteurisierung genannt, ist untersagt.

Eine chemische Konservierung von Demeter-Produkten wie z. B. Oberflachenbehandlung bzw.
Begasung mit chemischen Konservierungsmitteln ist verboten.

Mikrowellengeréte sind untersagt.
Mikroverkapselung im Allgemeinen ist untersagt.

Uber die Wirkung von Nanotechnologie auf die Gesundheit von Menschen ist noch wenig Wissen
vorhanden. Deshalb werden die Anwendung von Nanotechnologie und die Verwendung von
Betriebsmitteln, Zutaten, Stoffen, und Hilfsmitteln, die mit Hilfe von Nanotechnologie hergestellt
sind, in der Verarbeitung von Demeter-Produkten kritisch betrachtet. Aufgrund des derzeitigen
Standes der Analytik hinsichtlich nanoskalérer Strukturen, der unzureichenden gesetzlichen
Vorgaben hinsichtlich der Kennzeichnung, der zahlreichen Eintragswege von Feinstaub Uber
Tiermedikamente bis hin zu industriellen Oberflachen und Verpackungen sowie fehlender
Trennungsmerkmale zwischen traditionellen und modernen anthropogen erzeugten
Nanomaterialien kann das Vorhandensein von Nanotechnologie in Demeter-Produkten jedoch
derzeit nicht grundsétzlich ausgeschlossen werden.

Die Verwendung von Flussigrauch oder die Verwendung von Raucharomen ist bei der Raucherung
nicht zugelassen.

Sterilisation und Ultrahocherhitzung von Milch ist untersagt.

57



KAPITEL Ill. DEMETER VERARBEITUNG

(15) Direkte Trocknung von empfindlichen Produkten wie zum Beispiel Tee und Gewiirze mit fossilen
Brennstoffen ist ausgeschlossen, Trocknung hat indirekt zu erfolgen in einer separaten
Trocknungskammer.

(16) Gefriertrocknungsverfahren von Demeter-Produkten sind auf3er bei Milch, Obst und Gemiise
ausgeschlossen.

(17) Die Hochfrequenztrocknung und der chemische Feuchtigkeitsentzug (auBer Salz) sind aus-
geschlossen. Dies gilt auch fur Krauter und Gewtirze.

(18) Der Einsatz von Sorten aus Zellfusionstechniken (kiinstliche CMS Sorten) ist im Anbau und der
Verarbeitung nicht zulassig. Wie bei anderen gentechnischen Methoden existiert auch hier das
Problem von Verunreinigungen bei der Saatgutgewinnung, dem Anbau, dem Transport und der
Verarbeitung. Die fehlende gesetzliche Kennzeichnung und die parallele Verarbeitung mit anderen
Bio-Qualitdten erschweren eine sortenreine Trennung zusatzlich. Aufgrund des aktuellen
technischen Stands der Analytik und der fehlenden Erfahrungswerte kann derzeit kein verlasslicher
Grenzwert genannt werden, der vermeidbare und unvermeidbare Verunreinigung trennt. Bis zur
Ermittlung eines validen Grenzwerts geht der Demeter e. V. von einem provisorischen Grenzwert
von 3 % aus. Werden bei Nichtverfiigbarkeit von Demeter-Rohstoffen kbA-Qualitdten eingesetzt,
hat der Hersteller eine erhdhte Sorgfaltspflicht, Herkinfte aus Zellfusionstechnologie
auszuschlief3en und durch eine Zusicherung der Freiheit von Zellfusionssorten zusatzlich zu
dokumentieren. Eine Positivliste der zellfusionsfreien Sorten kann beim Demeter e. V. angefragt
werden.

3. Produktspezifische Verarbeitungsrichtlinien —
Lebensmittel

Im Folgenden werden produktspezifische Regelungen zur Herstellung von Demeter-Produkten wie

Verarbeitungsverfahren, Zutaten, Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Konservierungsverfahren

beschrieben. Alle zugelassenen und eingeschrankt zugelassenen Zutaten, Zusatzstoffe und
Verarbeitungshilfsstoffe sind in Anhang 13 zusammengefasst.

3.1. Getreideerzeugnisse

3.1.1. Allgemeine Grundlagen — Getreideerzeugnisse

Durch Verarbeitungsverfahren werden aus den Ausgangsmaterialien zusammen mit den Zutaten die
gewlnschten Produkte erzeugt. Hierbei kommt es darauf an, unter Zuhilfenahme der unterschiedlichen
Techniken, so qualitatsschonend wie mdoglich vorzugehen. Die Arbeit des Landwirtes als Erzeuger muss
dadurch anerkannt und geférdert werden, dass die Demeter-Qualitat der Rohstoffe bei der Verarbeitung so
weit wie mdglich erhalten bleibt oder eine Veredelung erfahrt.

Diese Richtlinie gilt fur:

o Getreide, Getreidemahlerzeugnisse, Getreideflockenerzeugnisse und daraus hergestellte Produkte, z. B.
Frihstiickscerealien (Musli, Crunchy, Flakes)

e Backmischungen, Trockenmischungen mit maRgeblichem Getreideanteil (Bratlinge, Fertig-Risotto),
Getreidekaffee, native Starke, Quellstarke, Vitalkleber, Malz
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Teigwaren (inkl. gefullte Teigwaren)

3.1.2. Zutaten und Zusatzstoffe
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Als Backtriebmittel fur Backmischungen kann weinsteinsaures Backpulver eingesetzt werden. Ein
Zusatz von Backmitteln erfolgt entsprechend der »Verarbeitungsrichtlinie Demeter-Brot und -
Backwaren«.

Eine Unterbindung der nattrlichen Sauerung bei der Starkeherstellung mittels Antibiotika ist nicht
erlaubt, der Einsatz von isolierten Enzymen ausgeschlossen.

Das zur Weiterverarbeitung vorgesehene Getreide stammt ausschlie3lich von biologisch-
dynamisch wirtschaftenden Betrieben, Ausnahmen sind nicht mdglich.

Fur die Herstellung von Getreidestarke sind Stickstoff (N2), Kohlendioxid (CO2) und Natronlauge
(NaOH, zur Einstellung des pH-Wertes) als Verarbeitungshilfsstoffe zugelassen.

Bei Produkten, die einen hefetypischen Geschmack erwarten lassen, bei denen aber aus
technischen Grinden keine Hefe als Backtriebmittel eingesetzt wird (z.B. Pizzateig-
Fertigmischungen), kann Hefeautolysat als geschmacksgebende Zutat eingesetzt werden.

Lecithin (mindestens Bio-Qualitat) darf fur die Produktion von Getreide-Flakes (Mischung aus
Getreide, Zucker und Salz) eingesetzt werden, nicht aber fur die Produktion von Getreideflocken.
Zugelassene Verarbeitungshilfsstoffe sind Stickstoff (N2) und Kohlendioxid (CO2) und alle anderen
Verarbeitungshilfsstoffe ohne spezifische Einschrankung auf bestimmte Produktgruppen gemaf
Anhang 13.

Zugelassene Lockerungsmittel fur Backmischungen sind Backferment, Sauerteig, Trockensauer,
Hefe, Hefeerzeugnisse.

Die Herstellung oder Anwendung von chemisch oder enzymatisch modifizierter Starke ist
ausgeschlossen.

Teigwaren durfen ausschlie3lich aus Getreide bzw. Getreidemahlerzeugnissen wie Mehl, Dunst,
Griel3 sowie Eiern, Krautern und Gewirzen, Gemuse, Wasser und Salz hergestellt sein. Fur
geflllte Teigwaren gelten aul3erdem die Richtlinien fur Milch und Milcherzeugnisse, Fleisch und
Fleischerzeugnisse bzw. Obst und Gemuse.

3.1.3. Spezielle Verarbeitungsverfahren - Getreideerzeugnisse
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Die Herstellung von extrudierten bzw. gepufften Erzeugnissen aus Demeter-Getreide ist nicht
erlaubt. Extrudierte Monoprodukte sind mit Demeter-Markenbild nicht moglich.

Extrudierte Zutaten in Mischprodukten (z. B. Musli), auch wenn sie aus Demeter-Getreide
hergestellt wurden, werden in einem Demeter-Produkt hinsichtlich der Kennzeichnung wie eine
Bio-Zutat gewertet.

Die Herstellung von Demeter-Sojaerzeugnissen mit Hilfe von Extrusionstechnologien ist nicht
erlaubt.

Die Herstellung von Parboiled-Reis aus Demeter-Reis ist zuldssig, muss aber im Sichtfeld
deklariert werden.
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(5) Walzenstuhl, Rotationsmthlen und Schneid-Prall-Muhlen, idealerweise mit internen
Kuhlsystemen, sind zugelassen. Ansonsten sind Mahlwerke aus Naturstein, Kunststein und Stahl
zu verwenden. Bei Neuanschaffung einer Muhle sollte den beiden erstgenannten Materialien der
Vorzug gegeben werden.

3.2. Brot und Backwaren

3.2.1. Allgemeine Grundlagen — Brot und Backwaren

Durch Verarbeitungsverfahren werden aus den Ausgangsmaterialien zusammen mit den Zutaten und
Zusatzstoffen die gewiinschten Produkte erzeugt. Hierbei kommt es darauf an, unter Zuhilfenahme der
unterschiedlichen Techniken so qualitatsschonend wie méglich vorzugehen. Die Arbeit des Landwirtes als
Erzeuger muss dadurch anerkannt und gefordert werden, dass die Demeter-Qualitit des Rohstoffes
»Getreide« erhalten bleibt und in der Verarbeitung ihre Fortsetzung findet.

Technologische Verfahren rufen haufig eine Diskrepanz zwischen dem Verbraucher einerseits, der eine
weitgehende handwerkliche Herstellungsweise erwartet, und dem Verarbeiter andererseits, der mdglichst
rationell eine gute Qualitat liefern mdchte, hervor. Es ist nicht zu verkennen, dass viele moderne
technologische Verfahren qualitatsférdernd auf das jeweilige Produkt wirken. Trotz aller modernen Technik,
die sich der Mensch zur Hilfe geschaffen hat, ist die Herstellung von Demeter-Brot und -Backwaren noch zum
groBen Teil Handwerk. Bei der Teigfiihrung ist eine Mehrstufenfiihrung ohne Verwendung von Backhefe
anzustreben.

3.2.2. Zutaten und Zusatzstoffe

(1) Getreide und Getreideerzeugnisse mussen immer in Demeter-Qualitdt eingesetzt werden. Eine
Ausnahmegenehmigung ist nicht moglich. Fir alle anderen Zutaten gelten die allgemeinen
Regelungen zur Zusammensetzung eines Demeter-Produkts.

(2) Alle Zutaten und Zusatzstoffe der eingesetzten Backmittel sind entsprechend der Anforderung zur
Kennzeichnung von unverpackten und verpackten Demeter-Backwaren in der Volldeklaration
aufzufuhren.

(3) Acerola kann als einzelne Zutat mit einem Tragerstoff uneingeschrankt (auch bei Brot) verwendet
werden.

(4) Aromaextrakte durfen nur in der Feinbéckerei als reine &therische Ole oder reine Extrakte mit
Rohstoffidentitat verwendet werden. Es darf sich hierbei nur um Extrakte und Aromen handeln, die
mit Hilfe von Druck, Wasser und Wasserdampf, Essig, Ol, Ethanol und CO2 gewonnen werden.

(5) Backmittel (Mischungen mehrerer zulassiger Einzelkomponenten) auch unter Verwendung von
Acerola durfen nur in Kleingeback, Feingeback, Zwieback, Toast, Baguette sowie Mediterrane
Gebéacke eingesetzt werden.

(6) Fir Brezellauge und Laugengebéack ist eine vierprozentige Ldsung von Natriumhydroxid
(E524/Natronlauge) zugelassen.

(7) Die Verwendung von Fertigbhackmischungen und VVormischungen ist nicht méglich.

(8) Folgende Lockerungsmittel kbnnen verwendet werden:
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- Backferment

— Sauerteig aus betriebseigener Fuhrung (Anzuchtsauer darf nur in der 1. Stufe als Starterkultur
verwendet werden)

- Bio-Backhefe
— Pottasche (siehe Kapitel 111, 2.2.2. (9))
— weinsteinsaures Backpulver (siehe Kapitel lll, 2.2.2. (9))

Als chemische Lockerungsmittel ist fur Lebkuchen und Honigkuchen Pottasche (E 501)
zugelassen. Die Anwendung von weinsteinsaurem Backpulver (NaHCO3, (KHCO3), C4H506K),
auch zusammen mit Weinsaure, ist fur alle Anwendungen zugelassen, vorausgesetzt der einzige
Tragerstoff ist Getreidestéarke.

Malzmehle und Sojamehle sind zugelassen.
Milchtrockenprodukte durfen generell nicht eingesetzt werden.

Fur Spezialitaten, Saisonware und traditionelle Produkte ist der Einsatz von Spirituosen bei
entsprechender Kennzeichnung zugelassen. Géaralkohole (Bier, Wein und Fruchtwein) kdnnen
grundsatzlich eingesetzt werden.

Folgende SulRungsmittel kdnnen verwendet werden:

- Zucker

- Ahornsirup

- Dickséafte

- Speisehonig

- Malzsirup

— RduUbensirup

- Verzuckerungsprodukte aus Getreide

Far die Herstellung von Kleingeback, Feingebéck, Zwieback, Toast, Baguette sowie mediterranen
Gebacken kann Weizenkleber nur in weizenhaltigen Demeter-Backwaren verwendet werden.

3.2.3. Spezielle Verarbeitungsverfahren — Brot und Backwaren
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Walzenstuhl, Rotationsmiuhlen und Schneid-Prall-Muhlen, idealerweise mit internen
Kuhlsystemen, sind zugelassen. Ansonsten sind Mahlwerke aus Naturstein, Kunststein und Stahl
zu verwenden. Bei Neuanschaffung einer Muhle sollte den beiden erstgenannten Materialien der
Vorzug gegeben werden. Hammermihlen (auch mit Kihlsystem) sind nicht erlaubt.

Aus arbeitstechnischen Grinden ist die Verzégerung und Unterbrechung der Stiickgare bei
Kleinbackwaren (z. B. bei Stiickchen und Laugengeback, nicht aber bei Brot) durch Kiihlen und
Gefrieren zugelassen.

Far alle Backwaren gilt, dass sie zum Fertigbacken angeboten werden kénnen, sofern sie als
Halbgebackene ohne Tiefkihlung gelagert wurden.

Kleinbackwaren (z. B. Croissants, Brétchen, Ciabatta, Baguette) kdnnen als Demeter TK-Produkte
(Halbgebacken oder als Teigling) zum Fertigbacken angeboten werden. Brote (wie z. B.
Vollkornbrote, Graubrote, Mischbrote, Roggenbrote) sind davon ausgenommen. Ausgebackenes
Brot und Gebéck durfen nicht eingefroren werden.
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(5) Konditorei-Spezialitaten wir Macarons oder Cookies kdnnen ausgebacken und tiefgefroren an
Endkunden abgegeben werden.

(6) Das Backen im Hochfrequenz-Infrarot-Backofen ist nicht zugelassen.

(7) Nicht erlaubt ist die Verwendung von Einweg-Backformen aus Aluminiumhartfolie. Weiterhin ist bei
der Verwendung von beschichteten Backblechen oder Backformen genauestens auf die
Vorbehandlung der Bleche vor dem ersten Gebrauch in der Backstube zu achten. Bei geringen
Oberflachenbeschadigungen dirfen beschichtete Bleche nicht weiterverwendet werden.

(8) Backbleche und Werkzeuge mit einer polytetrafluoroethylene (PTFE) Beschichtung, die starken
abrasiven Kraften ausgesetzt werden und daher Abrieb aufzeigen oder Temperaturen tGber 250°
ausgesetzt werden, sind nicht zulassig. Der zustandige Zertifizierer hat das Recht, die relevanten
Prozesse und Hilfsmittel zu spezifizieren.

(9) Beschichtete Backpapiere und Backfolien sind fir die Verwendung als Trennpapier bei
Kleingebacken (z. B. Brotchen, Laugengebéck, Stickchen, Konditoreibackwaren, glutenfreie
Backwaren) zugelassen. Die produktspezifische Maximaltemperatur des eingesetzten Papiers ist
zu beachten. Das Backen in Folie ist nicht zulassig.

3.3. Milch und Milcherzeugnisse

3.3.1. Allgemeine Grundlagen — Milch und Milcherzeugnisse

Der mindige Verbraucher erwartet heute von einem Lebensmittel neben einem guten Geschmack und
weitestgehender Rickstands- und Schadstoffarmut aus gutem Grund eine Herstellungsweise, die mit einem
Minimum an Zusatzstoffen auskommt. Produkte, die ohne Zusatzstoffe auskommen gelten als gesundheitlich
unbedenklich. Aus diesem Grund sind Demeter-Erzeugnisse aus Milch so weit wie mdoglich frei von
Zusatzstoffen zu halten.

Durch Verarbeitungsverfahren werden aus den Ausgangsprodukten zusammen mit den Zutaten und
gegebenenfalls Zusatzstoffen die gewlnschten Produkte erzeugt. Hierbei kommt es darauf an, unter
Zuhilfenahme der unterschiedlichen Techniken so qualitatsschonend wie mdglich vorzugehen. Die Arbeit des
Landwirtes als Urproduzent muss auch dadurch anerkannt und geférdert werden, indem die Demeter-Qualitat
der Milch in der Verarbeitung ihre Fortsetzung findet.

3.3.2. Zutaten und Zusatzstoffe

(1) Frischmilch und Verarbeitungsmilch missen immer zu 700 % aus Biodynamischer Erzeugung
stammen. Eine Ausnahmegenehmigung ist nicht mdglich.

(2) Eingesetztes Salz darf als Rieselhilfe Calciumcarbonat (E 170) enthalten. Fir Salz im Salzbad
kénnen andere Rieselhilfen per Ausnahmegenehmigung zugelassen werden, wenn nachgewiesen
wird, dass aus produktionstechnischen Griinden Calciumcarbonat nicht eingesetzt werden kann.
Die Ausnahmegenehmigung gilt befristet, solange die technologische Notwendigkeit besteht.

(3) Calciumchlorid (E509) kann fur die Milchgerinnung eingesetzt werden.

(4) Kunststoffdispersionen, soweit sie frei sind von Kaliumsorbat, Calciumsorbat und Natamycin, sind
allein zur Oberflachenbehandlung von Schnittkdse und halbfestem Schnittkdse vorlaufig
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zugelassen. (Dies gilt nur so lange, bis ein geeigneter Ersatzstoff oder ein geeignetes Verfahren
gefunden ist).

Zur Dicklegung der Milch kdnnen Saurewecker, Kalberlab, mikrobielles Lab, pflanzliche Extrakte
und Lab-Pepsin-Mischungen eingesetzt werden. Zur Saurefallung von MilcheiweiRen sind
Kéasereisauer sowie Obst- und Weinessig zugelassen. Reine Sauren zur Dicklegung sind nicht
zugelassen.

Milchpulver aus Stuten- oder Ziegenmilch darf als Demeter-Produkt vermarktet werden.
Milchpulver aus Kuhmilch ist nur als Zutat in verarbeiteten Produkten zugelassen.

Zusatz von Milchpulver in Joghurt zur Erhéhung der Trockenmasse ist erlaubt. Eine Anreicherung
mit Milcheiweil3 ist nicht erlaubt.

Zum Rauchern von Kase durfen nur das ganze Holz, die Spane oder das Mehl von Hartholzarten
verwendet werden. Der Verarbeiter vergewissert sich, dass das Holz nicht imprégniert ist und keine
Fabrikationsstoffe aus der Holzverarbeitung enthélt (Klebstoffe, Farbe etc.). Des Weiteren sind
Heidekraut, Wacholderzweige, Nadelholzsamensténde und Gewlrze zugelassen. Die
Verwendung von tropischen Hdolzern ist ausgeschlossen

Sauermilchkase darf nur aus Sauermilchquark hergestellt werden. Fur die Herstellung von
Sauermilchkase ist Calciumcarbonat (E170) zugelassen. Natriumhydrogencarbonat darf nicht
verwendet werden. Die Kochsalzzugabe in den Késeteig ist auf hdochstens 2,5 % zu begrenzen.
Die Verwendung von Beta-Carotin und Laktoflavin ist ausgeschlossen.

Starterkulturen kénnen verwendet werden. Diese sind nach den ublichen Verfahren im Betrieb zu
vermehren. Die Anziuchtung und Weitervermehrung muss in Demeter-Milch erfolgen.
Mikroorganismenkulturen wie z. B. Brevibacteriumlinens kédnnen verwendet werden.

Als SuRungsmittel sind Speisehonig, Zucker sowie Dickséfte zugelassen. Fir diatetische
Lebensmittel kann auch Fruktose verwendet werden.

Als Uberzugsmassen fiir Hartkase, Schnittkase und halbfesten Schnittkase kénnen Bienenwachs,
naturliche Hartparaffine und mikrokristalline Wachse oder Mischungen daraus eingesetzt werden.
Naturliche Hartparaffine und mikrokristalline Wachse durfen keine weiteren Zusatze wie
Polyethylen, niedermolekulare Polyolefine, Polyisobutylen, Butylkautschuk oder Cyclokautschuk
enthalten. Des Weiteren durfen die Wachse nicht geféarbt sein.

Zum Wirzen von Kase durfen nur reine Gewirze und Gewilrzzubereitungen aus reinen Gewirzen
zugesetzt werden. Nicht zulassig sind andere Gewlrzzubereitungen, Auszige oder Destillate aus
Gewdlrzen. Die Verwendung von Laktoflavin und Beta-Carotin zur Anfarbung ist ausgeschlossen.

3.3.3. Spezielle Verarbeitungsverfahren — Milch und Milcherzeugnisse

Milch

)

&)

Alle Verfahren zur Herstellung von ESL-Milch sind ausgeschlossen. (ESL = extended shelf life; das
entspricht der Bezeichnung »langer frische Milch« oder dhnlichen Angaben).

Technik, die speziell fur die Homogenisierung von Milch vorgesehen ist, darf fur die Verarbeitung
von Demeter-Milch nicht verwendet werden.
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Die Milch darf einen Homogenisierungsgrad von 30%, gemessen mit der
Homogenisierungspipette (NIZO-Methode), nicht Giberschreiten. Der Hinweis > nicht homogenisiert«
kann nur bis zu einem Homogenisierungsgrad von 10 % verwendet werden.

Zur Pasteurisierung der Konsummilch dirfen die amtlich zugelassenen Pasteurisationsverfahren
angewendet werden. Dies gilt grundséatzlich auch fir alle Verarbeitungsprodukte aus Milch. Andere
Erhitzungsverfahren wie Sterilisation, Ultrahocherhitzung (UTH) durfen nicht durchgefuhrt werden.

Butter

®)
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Bei der Herstellung von Butter darf Zukaufrahm verarbeitet werden. Zur Einstellung der
Streichfahigkeit konnen physikalische Rahmreifungsverfahren wie Kalt-Warm-Kalt- (KWK) bzw.
Warm-Kalt-Kalt- (WKK) Verfahren eingesetzt werden.

Butter kann sowohl als Sufrahmbutter als auch als Sauerrahmbutter gefertigt werden. Salzen mit
Speisesalz ist bei entsprechender Kennzeichnung zulassig, nicht dagegen eine Farbung mit Beta-
Carotin. Indirekt gesauerte Butter nach dem NIZO-Verfahren ist ausgeschlossen. Ansonsten sind
die géngigen Verfahren fur die Butterherstellung anwendbar. Die Frostlagerung von Butter bis zu
einem halben Jahr ist erlaubt. Die frostgelagerte Butter darf nicht mit frischer Butter vermischt
werden.

Sonstige Milcherzeugnisse
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Bei der Herstellung von Kase erfolgt die Reinigung der Milch Uber Separatoren oder geeignete
Filtrationsverfahren. Keime kdnnen mit Hilfe der Bactofugierung entfernt werden. Das Bactofugat
darf nicht weiterverwendet werden.

Eine Reifung von Kése in Folienbeuteln ist moglich.

Frischkase und Quark durfen nur mit Sduerungskulturen und Labzusatz hergestellt werden. Die
Verwertung der Molkenproteine durch Methoden wie Thermoquark-Verfahren und Ultrafiltration ist
zugelassen. Ausgeschlossen ist die Verwendung des Centri-Whey-Verfahrens. Die Einstellung des
Fettgehaltes ist durch Mischen mit Fettquark oder Magerquark und Rahm mdglich. Ansonsten sind
die heutigen, fur die Herstellung von Frischkase Ublichen, Verfahren anwendbar.

Als Erhitzungsverfahren far die Ausgangsmilch bei Sauermilcherzeugnissen,
Joghurterzeugnissen, Kefirerzeugnissen und Buttermilcherzeugnissen ist eine Hocherhitzung auf
85 —-95 °C fur 5— 10 Minuten zulassig.

Schlagsahne darf nicht mit MilcheiweiRerzeugnissen zur Erhdhung der Milchtrockenmasse
angereichert werden. Homogenisierung und der Einsatz von Dickungsmitteln (z. B. Karrageen)
sind nicht zulassig.

Die Erhdhung der Trockenmasse kann durch Eindampfen unter Vakuum oder im
Fallstromverdampfer/ Mehrstufenverdampfer erfolgen. Eine Erhéhung der Trockenmasse durch
Ultrafiltration oder Umkehrosmose ist zugelassen.

Die Herstellung von Trockenmilcherzeugnissen aus Demeter-Milch und
Milchverarbeitungsprodukten ist zulassig. (z. B. Milchpulver, Magermilchpulver, Buttermilchpulver,
Molkepulver). Das Verfahren fur Eindicken und Trocknen hat schonend zu erfolgen und ist
bezlglich Druck und Temperatur zu optimieren.

Zur Verdickung von Sul3milcherzeugnissen sind Getreidestarke und Agar-Agar erlaubt.
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Fleisch- und Wurstwaren

3.4.1. Zutaten und Zusatzstoffe
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Zugelassen sind die Verfahren zur Herstellung von Gallerten aus naturlichem Aspik und aus
Schwartenbrei. Gallerten aus Aspikpulver in Bio-Qualitat sind zugelassen.

Garalkohle kbnnen unbegrenzt eingesetzt werden. Zu beachten ist die zusétzliche Kennzeichnung
bei Produkten, wo die alkoholische Zutat nicht Bestandteil der Verkehrsbezeichnung ist (vgl.
Kennzeichnungsrichtlinie » Produkte mit Alkohol«).

Erfolgt keine direkte Verarbeitung, so erfolgt die Verhinderung der Blutgerinnung mechanisch.
Citrate durfen nicht zugesetzt werden. Untersagt ist die Verwendung von Trockenblutplasma,
Blutplasma und Blutserum als Zusatz zu Wurstwaren.

Gewdlrzpraparate, Gewurzextrakte, Fleisch- und Hefeextrakte sowie Geschmacksverstarker sind
nicht zugelassen. Der Verarbeiter vergewissert sich, dass die Entkeimung der Gewdrze nicht mit
ionisierenden Strahlen oder Methylbromid erfolgt ist und lasst sich dies schriftlich bestatigen.

Kunstdarm ist mit entsprechender Deklaration erlaubt. Wird Naturdarm verwendet, miussen die
Woursthullen bevorzugt von Demeter-Tieren stammen. Die Darme sind nach grindlicher Reinigung
mit Milchsaure oder Essig und Kochsalz zu behandeln.

Die Verwendung von Milchtrockenprodukten ist ausgeschlossen.

Natriumcitrat (E 331) kann fur die Herstellung von Brihwurst verwendet werden, wenn eine
Warmfleischverarbeitung nicht maglich ist.

Nicht erlaubt ist die Herstellung von Pdkelwaren im engeren Sinn unter Verwendung von
Nitritpdkelsalz, Salpeter, Ascorbinsaure, Glucono-delta-Lacton (GdL) und Genuf3sauren.

Meersalz, Siedesalz und Steinsalz, vorzugsweise ohne Zusatz von Rieselhilfsstoffen, oder aber
ausschliel3lich mit Calciumcarbonat (E 170) als Rieselhilfsstoff sind zugelassen.

Rote Bete Produkte (Saft oder Pulver) als farbende Zutat bis zur gesetzlich zulassigen
Konzentration darf in Fleisch- und Wurstwaren eingesetzt werden.

Starterkulturen sind fur Rohwirste und Aufgusslaken zugelassen, die Verwendung von Edel-
schimmelkultur ist erlaubt. Wenn Starterkulturen mit der gewiinschten Funktionalitat in Bio-Qualitat
verfugbar sind, werden sie bevorzugt eingesetzt. In beiden Fallen muss die GVO-Freiheit von
Seiten des Herstellers schriftlich bestatigt sein.

Als Zuckerarten sind Ruben- und Rohrzucker, Starkeverzuckerungsprodukte und Speisehonig
zugelassen.

3.4.2. Spezielle Verarbeitungsverfahren — Wurstwaren

@

Das Fleisch fur die Bruhwurstherstellung wird im ldealfall schlachtwarm verarbeitet. Wenn dies
nicht mdglich ist, so sind Verfahren zur Erhaltung des Warmfleischeffektes wie Warmschroten,
Warmsalzen und Gefrierverfahren zugelassen. Die Verwendung von Milcheiweil3 und anderen
Kutterhilfsmitteln ist ausgeschlossen.
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Zugelassen sind stufenweises Abkihlen und Schnellkiihlung mit Kaltluft. Das Besprihen der
Schlachtkdrper mit Genusssaure oder Kochsalzlosungen ist nicht erlaubt.

Als Verfahren sind Trockenpdkelung und Nasspokelung zugelassen. Die Pokellake besteht
ausschliel3lich aus allen zugelassenen Salzarten mit oder ohne Gewdilrzen und Starterkulturen.

Zum Rauchern dirfen nur das ganze Holz, die Spane oder das Mehl von Hartholzarten verwendet
werden. Der Verarbeiter hat sich zu vergewissern, dass das Holz nicht impragniert ist und keine
Fabrikationsstoffe aus der Holzverarbeitung enthalt. Die Verwendung von tropischen Hoélzern ist
ausgeschlossen. Das Abbrennen des Holzes erfolgt durch offenes Bodenfeuer direkt in der
Raucherkammer oder aufRerhalb des R&aucherraumes in den entsprechenden Anlagen. Als
Verfahren sind Kalt-, Warm- und Heil3rducherung zugelassen.

Die Reifung des Fleisches erfolgt unter optimalen Temperaturen und Zeitspannen. Die
Verwendung von Fleischzartmachern ist nicht zugelassen.

Fur die Reifung der Masse bei der Rohwurstherstellung kénnen Fleisch und Speck vorgesalzen
oder vorgetrocknet werden. Die Reifung der Rohwurst wird als Langsamreifung um 15 °C oder als
Reifung bei mittlerer Temperatur zwischen 18 °C und 20 °C durchgefihrt, aus hygienischen
Griunden soll eine Reifetemperatur von 20 °C nicht Uberschritten werden. Schnellreifungsverfahren,
wie z. B. das GdL-Verfahren sind nicht zugelassen.

Wurstkonserven sind zugelassen, als Behaltnisse dienen Glaser und Weil3blechdosen, wobei
Glaskonserven bevorzugt eingesetzt werden sollen. Weil3blechdosen dirfen nur geschweif3t, nicht
geldtet sein. Fur Vollkonserven sind innen- und auf3enlackierte Dosen zugelassen.

Obst- und Gemuseerzeugnisse

3.5.1. Verpackung

Als Endkundenverpackungsmaterial ist Plastik im Bereich der grinen Frische* ausgeschlossen. Fir
empfindliche Produkte** kann recyceltes Plastik (Rezyklate) und/oder vollstdndig recycelbares Plastik fur
einen Ubergangszeitraum bis zum 31. Dezember 2025 verwendet werden.

* Grine Frische: Obst und Gemise, welches frisch vermarktet wird; Kartoffeln, Zwiebeln und Knoblauch sind bis 31.12.2025
ausgenommen.

** Salate, Krauter, Mohren, Beeren und Cocktailtomaten

3.5.2. Obst

3.5.2.1. Allgemeine Grundsatze — Obst

Das Ziel der Weiterverarbeitung von Obst ist, den urspriinglichen Charakter und die sensorischen
Eigenschaften so weit wie mdglich zu erhalten. Zu verarbeitende Rohware sollte mdglichst reif und einwandfrei

sein.

Verarbeitungsverfahren wie die Pasteurisation, Sterilisation und Autoklavierung haben ihre Berechtigung
hinsichtlich der mikrobiellen Stabilitat und der Haltbarkeit der Produkte, es ist jedoch immer auf mdglichst
schonende Verfahren zu achten. Im Zweifelsfall entscheidet die Abteilung Qualitat des Demeter e. V. Uiber die
Notwendigkeit der eingesetzten Technologie. Aseptische Abfillung ist mdglich und erwinscht. Das
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Eindampfen erfolgt méglichst in mehrstufigen Fallstrom- und/oder Dunnschichtverdampfern, wenn mdéglich
unter Anwendung von Vakuum bzw. in Vakuumverdampfern.

Allgemein ist angestrebt, soweit dies méglich ist, naturtriibe Safte herzustellen.

Bei der Herstellung von Obstprodukten mit zusatzlicher StRung ist ein moglichst hoher Fruchtanteil bei
moglichst geringer SiiRung anzustreben.

Bei Fruchtaufstrichen ist darauf hinzuarbeiten, mdoglichst viel Pektin aus den eingesetzten Frichten zur
Gelierung zu nutzen.

3.5.2.2. Spezielle Verarbeitungsverfahren und Verarbeitungshilfsstoffe — Obst

@

()
3)
(4)
©)

(6)
)
(8)
)

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

Zur pH-Einstellung und als Antioxidans (zur Verhinderung der Braunung) sind naturliche
Sauretrager (z. B. Zitronensaft oder Zitronensaftkonzentrat) zugelassen. Die Behandlung von Obst
mit Schwefeldioxid oder Sulfittdsungen ist nicht zulassig. Eine Anwendung von Ascorbinsaure als
Antioxidans ist nicht mdglich.

Die SuRung von Apfelmark, Krauten und Pflaumenmus ist nicht zuléassig.
Apfelmus kann mit Honig oder Zucker gesuft werden.
Aromaextrakte sind zulassig.

Zur EiweilReliminierung kann Bentonit und Perlit, zur Schénung Gelatine bei entsprechender
Kennzeichnung eingesetzt werden.

Enzyme kdnnen fir die Pressung und Klarung von Saften eingesetzt werden.
Fur die Reifung von Bananen kann Ethylen eingesetzt werden.
Kieselgur kann zur Feinklarung von Séften eingesetzt werden.

Die Herstellung von Frucht-Nektaren ist nur aus Steinobst und Beeren (nicht aber aus Sudfriichten
und Kernobst) moglich. Zur SuRung kann Speisehonig, Fruchtsirup, Ahornsirup, Fruktose und
Zucker eingesetzt werden, die gesetzlichen Hochstgehalte sind zu beachten. Die Herstellung von
Dickséaften ist nur auf der Basis von Fruchtsaften bzw. Muttersaften méglich. Dicksafte werden ohne
zusatzliche Sufung hergestellt. Die Entsauerung der Dicksafte mit Calciumcarbonat ist nicht
zugelassen.

Fruchtséafte und Muttersafte durfen nicht zusatzlich gesuf3t werden. Konzentrate dirfen hergestellt
und als Zutaten in anderen Produkten eingesetzt werden. Die Herstellung von Séften aus
Konzentraten (Rekonstituierung oder Ruckverdinnung) ist nicht zugelassen.

Laser Labelling von frischem Obst ist nicht zugelassen

Die Herstellung von Obstessig (auch Weinessig und Rubenessig) ist mdglich; Essigessenzen sind
nicht zugelassen. Es kodnnen die traditionellen Verfahren sowie die Schnellessigverfahren
angewendet werden.

Obstkonserven sind zulassig, die Aufgussfliissigkeit kann mit Speisehonig, Vollrohrzucker und
Rohrohrzucker zuséatzlich gesiuft werden. Aus ernahrungsphysiologischen Grinden ist
anzustreben, moglichst niedrige Konzentrationen zu wahlen. Zur Sterilisation sind mdglichst
Methoden der Kurzzeithocherhitzung wie HTST (High Temperature Short Time) anzuwenden.

Zur Schonung und Klarung kdnnen Pflanzenproteine eingesetzt werden.
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(15) Zur Entfernung der Wachsschicht bei Trockenfriichten, z. B. bei Pflaumen, erfolgt eine kurzzeitige
Behandlung mit kochendem Wasser.

3.5.3. Gemduse

3.5.3.1. Allgemeine Grundsatze — Gemuse

Das Ziel der Weiterverarbeitung von Gemiise ist, den urspringlichen Charakter und die sensorischen
Eigenschaften so weit wie moglich zu erhalten. Zu verarbeitende Rohware sollte mdglichst reif und einwandfrei
sein.

Die Haltbarmachung durch mikrobiell gebildete Saure ist die alteste Konservierungsmethode fiir Gemise. Bei
der Milchsauregarung ist teilweise eine Steigerung des ernahrungsphysiologischen und diatetischen Wertes
moglich.

Bei allen Verarbeitungsschritten ist darauf zu achten, dass die Verluste ernahrungsphysiologischer wichtiger
Inhaltsstoffe (z. B. Migration ins Prozesswasser oder durch temperaturbedingte Denaturierung) durch die
Wahl der geeignetsten Verfahren minimiert werden.

3.5.3.2. Spezielle Verarbeitungsverfahren und Verarbeitungshilfsstoffe — Gemiuise

(1) Verarbeitungsverfahren wie die Pasteurisation, Sterilisation und Autoklavierung haben ihre
Berechtigung hinsichtlich der mikrobiellen Stabilitét und der Haltbarkeit der Produkte, es ist jedoch
immer auf mdglichst schonende Verfahren zu achten. Im Zweifelsfall entscheidet die Abteilung
Qualitat des Demeter e. V. Uber die Notwendigkeit der eingesetzten Technologie.

(2) Die Aufgussflussigkeit von essigsaurem Gemuse wird mit Essig, Salz, Speisehonig oder Zucker
und Krautern und Gewilrzen hergestellt. Der Zusatz von Zitronensaft ist erlaubt. Isolierte
organische Sauren dirfen nicht verwendet werden.

(3) Tiefgefrorenes Gemuse wird ohne Aufgussflissigkeit gefrostet. Das Gefrieren erfolgt nur mit
Schnellfrostverfahren (z. B. mit Kaltluft im Wirbelschichtverfahren, Gefrieren in Flissigkeit und
siedenden Flussigkeiten sowie mit kalten Dampfen, Schockgefrieren mit flissigem Stickstoff).

(4) Zur Verhinderung von Braunungsreaktionen bei Trockengemtuse und getrockneten Pilzen darf eine
Behandlung mit natirlichen Sauretragern, z. B. Zitronensaft und Zitronensaftkonzentrat,
durchgefuhrt werden.

(5 Enzyme koénnen fur die Pressung und Klarung von Saften eingesetzt werden

(6) Ein Tiefgefrieren von zur Trocknung bestimmten Gemuise nach dem Blanchieren zur besseren
Wasserabgabe ist nicht erlaubt. Die Trocknung soll moglichst schonend erfolgen z. B. mittels
Luftentfeuchtungstrocknung.

(7) Grundséatzlich  ausgeschlossen sind die  Hochfrequenztrocknung, der  chemische
Feuchtigkeitsentzug (aul3er Salz) und die direkte Trocknung mit fossilen Brennstoffen.

(8) Die Herstellung von Gemusekonserven ist zuldssig. Bei hellen Gemisen ist der Zusatz von
naturlichen Sauretragern (z. B. Zitronensaft, Demeter-Apfelsaft und Demeter-Sauerkrautsaft)
moglich. Die Anwendung von Calciumchlorid bei Tomaten ist verboten.
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(9) Fir die Herstellung von milchsauren Gemisen sind Starterkulturen zugelassen. Speisehonig,
Vollrohrzucker und Rohrohrzucker dirfen bis 1 % zugesetzt werden.

(10) Zum Ansauern von Gemisesaften koénnen naturliche Sauretrager (z. B. Apfelessig,
Sauerkrautsaft) verwendet werden. Salz darf in méglichst geringen Mengen zugesetzt werden.

(11) Filtration mit asbestfreien Filtermaterialien ist zulassig.
(12) Filtration mit Kieselgur ist zulassig. Perlit kann zur Proteineliminierung eingesetzt werden.

(13) Bei der Herstellung von >Gemusemeerrettich (geriebener Meerrettich)< oder »>Tafel-, bzw.
Delikatess-Meerrettich« ist der Zusatz von Schwefeldioxid (SO2) verboten.

(14) Tomatenmark wird durch Eindampfen aus Pulpe gewonnen. Ein Einstellen der Trockenmasse mit
frischer Pulpe ist zulassig.

(15) Laser Labelling von frischem Gemolse ist nicht zugelassen

3.6. Ole und Fette

3.6.1. Allgemeine Grundlagen — Ole und Fette

Ziele der Verarbeitung von Speisedlen und Speisefetten im Sinne dieser Richtlinien sind der weitgehende
Erhalt der ernahrungsphysiologisch wertvollen Bestandteile und das Erreichen hoher sensorischer Qualitat
und gesundheitlicher Sicherheit. Es sind nur Gerate und Verfahren zu verwenden, die in den Lebensmitteln
keine gesundheitsschadigenden Belastungen verursachen, einen moglichst schonenden Umgang mit Umwelt
und Ressourcen wie Wasser, Luft und Energietragern gewahrleisten und die Gesundheit der Beschéftigten in
der Produktion nicht beeintrachtigen.

Alle Verarbeitungsprozesse sind gemaR diesen Grundsatzen unter Beriicksichtigung wissenschattlicher
Erkenntnisse zu optimieren.

Die vorliegende Richtlinie gilt flir Speisetle und -fette gemaR den Leitsatzen des deutschen
Lebensmittelbuches, fur Olivendl und Kakaofett sowie Margarine.

Unter Olen und Fetten zur Weiterverarbeitung werden alle Produkte im Geltungsbereich dieser Richtlinie
verstanden, die als Zutat oder Medium zum Braten und Backen eingesetzt werden oder als Zutat in einem
anderen Produkt eingesetzt werden (z. B. Mayonnaise).

3.6.2. Zutaten und Zusatzstoffe

(1) Als Zutaten aus pflanzlicher Erzeugung sind pflanzliche Ole und Fette sowie Krauter und Gewurze
zugelassen.

(2) Als Zutaten aus tierischer Erzeugung sind tierische Ole und Fette zugelassen.
(3) Das zur Verarbeitung von Margarine eingesetzte Lecithin muss Bio-zertifiziert sein.
(4) Der Einsatz von gehérteten (hydrogenierten) Fetten ist nicht zulassig.

(5) Als Verarbeitungshilfsstoffe fir Ole und Fette sind asbestfreie Filtermaterialien wie Papier- oder
Stofffilter, Kieselgur, Stickstoff (N2), Zitronensaure/Bentonit (nur zur Entschleimung fur Ole zur
Weiterverarbeitung) und Aktivkohle zugelassen.
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3.6.3. Spezielle Verarbeitungsverfahren — kaltgepresste und native Ole

)

&)

3)
4)

)

Der Begriff ,kaltgepresst® wird gemall den entsprechenden Leitsatze verwendet. Werden
Kaltgepresste Ole zusatzlich als nativ bezeichnet, so erfolgt eine Vorbehandlung der Saat
ausschlie3lich durch mechanische Verfahren.

Mechanisches Pressen mit einer Auslauftemperatur von max. 60 °C. Vorgaben zur maximalen
Auslauftemperatur fiir die einzelnen kaltgepressten Ole:

— Distel- und Kurbiskerndl: 50 °C
— Sonnenblumen-, Mais-, Soja-, Sesam-, Haselhussél: 60 °C
— Bei kaltgepressten Olivendlen darf eine Prozesstemperatur von 27 °C nicht Uberschritten werden

Filtrieren, Dekantieren, Zentrifugieren sind zugelassene Verfahren.

Zugelassen sind alle Ublichen Verfahren zum Reinigen, Schalen und Aufbereiten der Rohware,
wobei das Konditionieren/Vorwarmen nur bis zur max. Auslauftemperatur erfolgt.

Das Rosten der Saat bei Kurbiskern-, Sesam- und Nussélen vor der Pressung ist zulassig, diese
sind als >kaltgepresstes Ol aus gerdsteter Saat« zu deklarieren.

3.6.4. Spezielle Verarbeitungsverfahren — Ole zur Weiterverarbeitung

)

()

3

4

Alle Ublichen mechanischen Verfahren zum Reinigen, Schalen und Aufbereiten der Rohware,
einschlieBlich Aufbereiten und Trocknen durch Wé&rme sind zugelassen.

Bei der Verarbeitung von Olen sind zugelassen:

— Dekantieren

— Desodorieren (Wasserdampfbehandlung bis 230 °C)
- Entschleimung mit Zitronensaure

- Filtrieren

— mechanisches Pressen

- physikalische Entsauerung und Winterisieren (Entfernen der Wachskristalle durch Filtrieren, die bei
Lagerung unterhalb von Zimmertemperatur auftreten kénnen)

- Vakuumtrocknen
- Zentrifugieren

Bei der Verarbeitung von Olen sind ausgeschlossen:

- Chemische Entsduerung

— Chemische Modifikation (Hydrieren/Harten, Umestern)

- Extraktion mit organischen Losungsmitteln

- Entfarbung/Bleichung

- Entschleimung mit mineralischen und anderen organischen Sauren auf3er Zitronensaure
- Trocknungsverfahren mit Mikrowellen

In der Verarbeitung von Margarine zulassige Verarbeitungsverfahren:

- Emulgieren

- Pasteurisieren
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- Kristallisieren

(5) Zur Herstellung von tierischen Fetten kann das Ausschmelzverfahren eingesetzt werden.

3.7. Eiprodukte

3.7.1. Allgemeine Grundlagen — Eiprodukte

Diese Richtlinie gilt fur Eiprodukte von Huhnern, Enten, Gansen, Truthiihnern (Puten) und Perlhiihnern.

Eiprodukte im Sinne dieser Richtlinie sind Erzeugnisse, die aus Eiern, ihren verschiedenen Bestandteilen oder
deren Mischungen hergestellt werden und denen andere Lebensmittel oder Zutaten beigegeben werden,
soweit der Anteil dieser Zutaten nicht Uberwiegt.

Eier und Eiprodukte darfen nur mit einem Hinweis auf die Aufzucht der korrespondierenden Bruderhahne
versehen werden, wenn die Bruderhdhne nach Demeter-Richtlinie aufgezogen wurden.

Durch Verarbeitungsverfahren werden aus den Ausgangsmaterialien zusammen mit den Zutaten die
gewunschten Produkte erzeugt. Hierbei kommt es darauf an, unter Zuhilfenahme der unterschiedlichen
Techniken, so qualitdtsschonend wie moglich vorzugehen. Die Arbeit der Landwirtschaft als Erzeuger muss
dadurch anerkannt und gefordert werden, dass die Demeter-Qualitéat der Rohstoffe bei der Verarbeitung soweit
wie moglich erhalten bleibt oder eine Veredelung erféhrt.

3.7.2. Zutaten und Zusatzstoffe

(1) Das Anfarben von Eiprodukten (z. B. Flussigei, Eidotter) ist nicht zulassig.

(2) Eier stammen immer von biodynamisch wirtschaftenden Betrieben, eine Ausnahme ist nicht
maoglich.

(3) Zugelassen sind farbende Lebensmittel und nattrliche Farbstoffe fur das Farben der Schale ganzer
Eier (z. B. Ostereier). Nicht alle Landesbehorden der deutschen Bundeslander akzeptieren
natiirliche Farbstoffe auf der Ebene der Oko-VO. Erkundigen Sie sich sicherheitshalber bei Ihrer
Kontrollstelle hinsichtlich der Regelungen in lhrem Bundesland.

(4) Fur die Herstellung von Eiprodukten ist die Verwendung von Verarbeitungshilfsstoffen,
Mikroorganismenkulturen und Enzymen nicht zulassig.

3.8.  Sojaerzeugnisse und Getranke auf Pflanzenbasis

3.8.1. Allgemeine Grundlagen — Getranke auf Pflanzenbasis

Durch Verarbeitungsverfahren werden aus den Ausgangsmaterialien zusammen mit den Zutaten die
gewlnschten Produkte erzeugt. Hierbei kommt es darauf an, unter Zuhilfenahme der unterschiedlichen
Techniken, so qualitatsschonend wie moglich vorzugehen.

In der Bewerbung der Getranke auf Pflanzenbasis darf nicht der Eindruck entstehen, es handele sich um einen
erndhrungsphysiologischen Ersatz fur Milchprodukte.
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3.8.2. Zutaten und Zusatzstoffe

(1) Bei der Herstellung von Getranken mit Getreide und Pseudogetreide dirfen Enzyme zur
Entschleimung und Verzuckerung der Stérke eingesetzt werden.

(2) Das zur Weiterverarbeitung vorgesehene Getreide stammt ausschlie3lich von biologisch-
dynamisch wirtschaftenden Betrieben, Ausnahmen sind nicht mdglich.

(3) Fir Tofu und Sojaprodukte sind als Gerinnungsmittel Nigari (Magnesiumchlorid) und Calciumsulfat
zugelassen. Natriumbikarbonat (Natron) als Zusatzstoff und Verarbeitungshilfsstoff sind
zugelassen.

(4) In Mischgetranken auf Pflanzenbasis darf Lecithin als Emulgator zur Erreichung einer homogenen
Masse verwendet werden.

(5) Zum Rauchern von Soja und Getreideptoteinprodukten dirfen nur das ganze Holz, die Spane oder
das Mehl von Hartholzarten verwendet werden. Die Verwendung von tropischen Holzern ist
ausgeschlossen. Die Verwendung von FlUssigrauch ist nicht zugelassen.

(6) Fur die Herstellung von Sojaerzeugnissen sind Starterkulturen zugelassen.

3.8.3. Spezielle Verarbeitungsverfahren — Getranke auf Pflanzenbasis

(1) Die Herstellung von Demeter-Sojaerzeugnissen mit Hilfe von Extrusionstechnologie ist nicht
erlaubt.

(2) Getranke auf Pflanzenbasis durfen homogenisiert werden.

(3) Zur Haltbarmachung von Getranken auf Pflanzenbasis sind maximal UHT-Verfahren zugelassen.

4, Produktspezifische Verarbeitungsrichtlinien -
Besondere Lebens- und Genussmittel

4.1. Sauglingsmilchnahrung

4.1.1. Allgemeine Grundlagen — Sauglingsmilchnahrung

Stillen bedeutet mehr als dem Kind die beste und gestindeste Nahrung zu geben. Es ist auch Nahrung fur die
Seele und setzt in einzigartiger Weise die in der Schwangerschaft begonnene Beziehung von Mutter und Kind
fort.

Demeter Sauglingsmilchnahrung ist nicht als Ersatz fuir Muttermilch gedacht, sondern soll da erganzend oder
unterstutzend wirken, wo ausschlie3liches oder teilweises Stillen aus verschiedenen Grinden nicht mdglich
ist.

Fur die bedeutende Zielgruppe Mutter und Kind ist es wichtig, gerade in dieser entscheidenden Lebensphase
eine Ernéhrung auf Basis zertifizierter biodynamischer Rohstoffe zu erhalten.

Die Herstellung und Zusammensetzung von Sauglingsmilchnahrung ist strengen gesetzlichen Bestimmungen
unterworfen, wie den Anforderungen an Hygiene, Zutaten und dem Gehalt von Makro- und Mikronahrstoffen.
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Der Geltungsbereich der Richtlinie umfasst Demeter-Sauglingsmilchnahrung der Kategorie Anfangsmilch und
Folgemilch, hergestellt auf der Basis von Kuh- und Ziegenmilch. Nur Produkte fur Sauglinge bis zu einem Alter
von zwolf Monaten dirfen unter Demeter vermarktet werden.

4.1.2. Zutaten und Zusatzstoffe

(1) Produkte auf der Basis von Sojabohnen oder Sojamilch sind ausgeschlossen.
(2) Folgende Zutaten kdnnen in Demeter-Sauglingsmilchnahrung eingesetzt werden:
- Laktose, Starke und Maltodextrin
- Milch, Milchbestandteile und Milchfett
- Molkepulver
- Pflanzliche Ole

(3) Mikronahrstoffe durfen nur zugesetzt werden, wenn ein gesetzlich vorgeschriebener Gehalt durch
Demeter-Zutaten allein nicht erreicht werden kann.

(4) Aufgrund wissenschatftlicher Erkenntnisse kann es notwendig sein, Zutaten und Mikron&hrstoffe
zuzusetzen, die als sehr positiv fur die Entwicklung des Sauglings angesehen werden oder zum
Zwecke der Anpassung der Rezeptur im Hinblick auf die Nahrstoffzusammensetzung erforderlich
sind. Die AG Sauglingsmilchnahrung wird als Gremium beauftragt, die wissenschaftlichen Arbeiten
und die sich daraus ergebenden neue Zutaten und Mikron&hrstoffe zu beurteilen und anschliel3end
Empfehlungen an die Delegierten des Demeter e.V. und BFDI abzugeben.

4.1.3. Spezielle Verarbeitungsverfahren — Sauglingsmilchnahrung

(1) Alle Verarbeitungsschritte werden nach dem Grundsatz der besten erzielbaren
Lebensmittelqualitat optimiert.

(2) Spruhtrocknung und Homogenisierung der Gesamtmasse ist zugelassen.

4.2. Imkereierzeugnisse

4.2.1. Erwarmen von Honig

(1) Der Honig darf nur so weit erwédrmt werden, dass er in einen fliel3fdhigen Zustand (cremige
Konsistenz, maximal 35 °C) kommt und dann sofort mit geeigneten Geratschaften abgefullt werden
kann.

(2) Keinesfalls darf der Honig verflissigt werden.

(3) Es kommt nur eine indirekte Erwarmung des Honigs in Frage. Die Erwédrmung des Mediums auf
mehr als 35 °C muss dabei sicher verhindert werden. Die Technik zur Erwdrmung muss den
Musteranlagen 1 oder 2 entsprechen (Anhang 14 Musteranlage Honigerwédrmung).
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4.2.2. Herstellung von Propolistinktur aus Rohpropolis

(1) Definition: Propolistinktur ist ein gereinigter Auszug der Rohpropolis in Alkohol, wobei der
Wachsanteil als wesentlicher Teil ausféllt. Der Alkohol hat einen Wasseranteil, wodurch neben
alkoholléslichen Bestandteilen auch wasserldsliche Bestandteile aus der Rohpropolis geldst
werden.

(2) Um Propolis vom Wachsanteil zu trennen, muss 70 Vol. % - 85 Vol.%-iger Demeter-
Verarbeitungsalkohol (soweit verfligbar) eingesetzt werden. Der Ansatz fur die Propolistinktur darf
nur in verschlieRbaren Behéltnissen aus Glas oder Keramik hergestellt werden.

(3) Der Ansatz muss Uber einen Zeitraum von mindestens 3 Wochen stehen bleiben und sollte taglich
geschuttelt werden.

(4) Die Tinktur darf nur in Glas- oder Keramikbehélter abgefillt werden und muss dunkel gelagert
werden.

(5) Propolisextrakt kann durch Verdunsten von Wasser und Alkohol hergestellt werden.

Kennzeichnung von Propolistinktur

(6) Propolistinktur darf nur mit Zutatenkennzeichnung ausgelobt werden, das Markenbild kann nicht
verwendet werden.

4.3.  Zucker, SulBungsmittel, StRwaren und Eis

4.3.1. Geltungsbereich - Zucker, Su3ungsmittel, Stidwaren und Eis

(1) Produkte aus Zuckerrohr bzw. Zuckerriben: Rohrohrzucker, Rohribenzucker, Vollzucker
(Zuckersaft wird getrocknet und vermahlen) Zuckerriiben-, bzw. Zuckerrohrsirup.

(2) Produkte aus Getreide: Getreidestarke-Verzuckerungsprodukte, Malzextrakte, Amazake
(sufRschmeckende Zubereitung aus fermentiertem Vollreis).

(3) Produkte aus anderen Pflanzen: Frucht- und Gemusedicksafte (z. B. Apfeldicksaft, Birnendicksaft),
Ahornsirup, sonstige SufRungsmittel aus anderen Pflanzen.

(4) SuRwaren: Eiscreme, Sorbets und gefrorener Joghurt

(5) Die Verarbeitung / Gewinnung von Honig ist in der »Richtlinie fur Demeter-Bienenhaltung und
Imkereierzeugnisse« geregelt.

4.3.2. Zutaten und Zusatzstoffe

(1) Zugelassene Verarbeitungshilfsstoffe fur Zucker sind
- Bio-Saccharose-Ester
— Gerbsaure natirlichen Ursprungs
- Kalkmilch (zur Entfernung unerwtinschter Begleitstoffe)

— Kohlenséaure (zur Ausfallung tGberschiissigen Kalkes als Calciumcarbonatschlamm)
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Natriumcarbonat, Calciumhydroxid, Natronlauge
Ole zur Schaumverhitung
Schwefelsaure (zur pH-Kontrolle)

Zitronensaure (fur die Starkehydrolyse)

(2) Zugelassene Hilfsstoffe fur Stuf3ungsmittel sind:

Aktivkohle

Bio-Saccharose-Ester

Gerbséure naturlichen Ursprungs

Kalkmilch

Kohlenséure

Textile Filtermaterialien, Papier- und Cellulosefilter, Kieselgur, Perlite, Bentonit

Ole zur Schaumverhiitung

(3) Zugelassene Starterkulturen und Enzyme:

Zur Dicksaftherstellung: Alpha-Amylase, Glucoamylase, Alpha-Arabino-Furonisodase, Kata- lase,
Cellulase, endo-1.4(4)-beta-D-Glucanase, Glucoseoxidase, Inulinase, Protease, Tannase, Endo-
1.3-beat-D-Xylanase

Fur die Getreide- / Starkeverzuckerung: Alpha-Amylase, Cellulase, Glucoamylase
Fur die Invertierung bei der Getreide- / Starkeverzuckerung: Xyllos (Glucose) Isomerase

Koji (Starterkulturen, aus mit Aspergillus oryzae beimpften und bebriitetem Reis hergestellt)

(4) Weitere zugelassene Zutaten und Zusatzstoffe:

4.4.

4.4.1.

Alle Demeter-Produkte, einschlie3lich Aroma-Extrakte, kénnen bei der Herstellung von Eiscreme,
Sorbets und gefrorenem Joghurt verwendet werden.

Zugelassene Verdickungsmittel sind Johannisbrotkernmehl, Pektin, Guarkernmehl und Agar-Agar.

Starkeverzuckerungsprodukte und natirliche Starken/Quellstarken sind als Zutaten zugelassen.
Inulin und andere Oligosaccharide organischen Ursprungs sind erlaubt.

Bei der Herstellung von Nougat kann Lecithin in biologischer Qualitat eingesetzt werden

Schokolade und Kakao

Geltungsbereich — Schokolade und Kakao

Diese Richtlinie regelt die Verarbeitung von Demeter Schokolade, Kakao, kakaohaltige Getranke und
SiRwaren mit Schokolade als Hauptzutat.

4.4.2.

Nacherntebehandlung - Kakaobohnen

(1) Hygienebehandlung mittels Dampf, Druck oder Ozon ist zugelassen. Werden bei der
Dampfgewinnung Korrosionsschutzmittel eingesetzt, ist sicher zu stellen, dass die eingesetzten
Mittel nicht fliichtig sind.

(2) Zur Schadlingskontrolle kann Schutzgas (Stickstoff oder Kohlendioxid), Druck oder Tiefkiihlung
eingesetzt werden.
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Die Trocknung der Bohnen mittels Sonneneinstrahlung ist zu bevorzugen. Sollte das z. B. aufgrund
der Regenzeit nicht moéglich sein, ist kinstliche Trocknung mit HeiBluft zugelassen. Fossile
Brennstoffe oder Holz als Energiequelle sind zugelassen, die Energiegewinnung muss allerdings
in angemessener Entfernung zu den Bohnen stattfinden, um eine Kontamination mit Abgasen zu
verhindern, offenes Feuer ist nicht gestattet.

Die Trocknung auf ungeschitztem Boden ist aus Hygienegrinden nicht zugelassen,
Trockengestelle aus Plastik sind zugelassen, der Einsatz von plastikfreien Materialien wie Holz,
Bambus oder Metall wird jedoch empfohlen.

4.4.3. Zutaten, Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe

@

()

3)

4

Der Einsatz von Gummi Arabicum ist fur die Verarbeitung von Schokolade und schokoladehaltige
Uberziige von SuRwaren zugelassen.

Fur die Aromatisierung koénnen nur reine é&therische Ole oder reine Extrakte aus dem
namensgebenden Ausgangsmaterial und unter Verwendung zulassiger Extraktionsmittel
eingesetzt werden.

Bei der Herstellung von Schokolade ist der Einsatz von Fetten und Olen (z. B. Palmél), um den
Anteil von Kakaobutter zu verringern oder die Viskositat zu erhdhen, nicht zugelassen.

Bei der Herstellung von Schokolade ist der Einsatz von Lecithin nicht gestattet, fur
schokoladehaltige StuRwaren kann Lecithin in Bio-Qualitét eingesetzt werden.

4.4.4. Spezielle Verarbeitungsverfahren — Schokolade und Kakao

1)

)

Das Alkalisieren (Dutching) der Kakaonibs oder der Kakaomasse mit Kaliumcarbonat (K2CO3)
oder Natriumcarbonat (Na2CO3) ist zulassig.

Gefriertrocknung ist nicht zugelassen

4.4.5. Verpackung

1)

)

3

Aluminium, Verbundfolien mit Aluminiumschichten oder metallisierte Folien sind fir diese
Produktkategorie nicht zugelassen.

Das Gewicht einer Verpackungseinheit fur Kakaobohnen sollte 25 kg nicht Uberschreiten. Das
maximal zulassige Gewicht betragt 50 kg, auller es kann rein mechanischer Transport
nachgewiesen werden. Fur den Fall, dass bestehende Lieferbeziehungen erst an diese Vorgaben
angepasst werden missen, kann eine Ausnahmegenehmigung erteilt werden.

Papier, Karton, PE-beschichtetes Papier und Kunststoffe gemafl Kapitel IV (PE, PP, und
Verbundfolien aus PE und PP) sind zugelassen.
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4.5. Kaffee

4.5.1. Spezielle Verarbeitungsverfahren - Kaffee

(1) Die Aromatisierung oder Desodorierung von Kaffee ist nicht zugelassen.

(2) Die Herstellung von entkoffeiniertem Kaffee durch CO2-Extraktion oder die Schweizer
Wassermethode ist zugelassen, Extraktion mittels Ethyl Acetat, Dichlormethan oder andere
chemische Verbindungen ist nicht zugelassen.

(3) Herstellung von Instant-Kaffee ist zugelassen. Extraktion mittels Wasserdampf ist zugelassen,
Korrosionsschutzmittel die bei der Dampferzeugung eingesetzt werden, dirfen nicht fliichtig sein.
Spruhtrocknung ist zugelassen, Gefriertrocknung nur auf Basis einer Ausnahmegenehmigung
durch die zustandige zertifizierende Organisation.

(4) Die Temperatur darf bei der Kaffee-Rostung 220 °C, bei der Rostung von Espresso-Bohnen 240
°C nicht tberschreiten.

4.5.2. Verpackung

(1) Aluminium, Verbundfolien mit Aluminiumschichten oder metallisierte Folien sind fiur diese
Produktkategorie zugelassen.

(2) Papier, Karton, PE-beschichtetes Papier und Kunststoffe gemall Kapitel IV (PE, PP, und
Verbundfolien aus PE und PP) sind zugelassen.

4.6. Bier

4.6.1. Allgemeine Grundlagen - Bier

Durch Verarbeitungsverfahren werden aus den Ausgangsmaterialien zusammen mit den Zutaten die
gewulnschten Produkte erzeugt. Hierbei kommt es darauf an, unter Zuhilfenahme der unterschiedlichen
Techniken so qualitatsschonend wie moglich vorzugehen. Die Arbeit des Landwirtes als Erzeuger muss
dadurch anerkannt und geférdert werden, dass die Demeter-Qualitat der Rohstoffe bei der Verarbeitung soweit
wie moglich erhalten bleibt oder eine Veredelung erféhrt.

Demeter-Bier wird durch >echte, traditionelle Braukunst< auf der Basis lebensgemafler Vorgénge und
Verfahren hergestellt. Bei der Bierherstellung werden bevorzugt Stoffe aus naturgeméfRen Prozessen
angewendet (z. B. biologische Sauerung mit Milchs&urebakterien anstatt Zusatz von Saure).

4.6.2. Zutaten und Zusatzstoffe

(1) Grundsétzlich darf zum Brauen von Demeter-Bier nur Demeter-Braugetreide verwendet werden,
eine Ausnahme ist nicht méglich.

(2) Als Zutaten durfen nur Hopfen, Malz, Bierhefe und Brauwasser verwendet werden, die diesen
Richtlinien entsprechen.
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(3) Nicht aufbereiteter Aromahopfen (Naturdoldenhopfen) ist zu bevorzugen. Hopfenpellets Typ 90
darfen verwendet werden. Hopfenpellets Typ 45 sowie Hopfenextrakte sind ausgeschlossen.

(4) Bierwlrze-Wasser ist die Basis der Bier-Qualitat und wird somit als Zutat in der Anteilsberechnung
berechnet und nicht als Wasser.

(5) Milchsaurebakterien durfen bei der Herstellung von Demeter-Bierspezialitaten fur die
Milchsauregérung zugesetzt werden.

(6) Zukauf von Oko-Bierhefe bzw. Zukauf aus Oko-Brauereien ist erlaubt. Konventionelle Bierhefe darf
nur zugekauft werden, wenn Hefen mit vergleichbaren Eigenschaften nicht in 6kologischer Qualitat
verfugbar sind. Es ist nur lebende Frischhefe ohne Zusatze zu verwenden. Die Bierhefe ist in der
eigenen Brauerei ausschlie3lich auf Wiirze aus Demeter-Rohstoffen, wenn nicht verfiigbar auf Bio-
Rohstoffen, zu vermehren bzw. zu zlichten. Die Hefe darf nur mit Wasser in Brauqualitat
gewaschen werden.

(7) Folgende Verarbeitungshilfsstoffe sind zugelassen:

- Filtermaterialien: Textile Filter (z. B. Baumwaollfilter), Membranen (ohne PVC, PVPP, Asbest und
Bentonite)

- Kieselgur als Filterhilfsmittel

- Kalkmilch zur Wasserenthartung

- Braugips

- Garkohlensaure, Technisches CO2 nur zum Vorspannen der Fasser und zur Abfillung
- N2

(8) Fur die Herstellung von Demeter-Bieren ist der Einsatz von Lebensmittel-Zusatzstoffen, Aromen,
Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen nicht zugelassen.

4.6.3. Spezielle Verarbeitungsverfahren - Bier

Zulassige Verarbeitungsverfahren
(1) Die Verwendung von Bio-Restbieren zur natiurlichen Sduerung von Bieren ist zugelassen.

(2) Das Darren ist zur Verminderung der Gefahr einer Nitrosaminbildung nur mit einer indirekten
Beheizung zulassig.

(3) Das Getreide ist in Einweichbehaltern mit Wasser zu waschen und in Tennen oder Keimkéasten zu
keimen. Das Einweichwasser muss Brauqualitat aufweisen.

(4) Leichtbierspezialitaiten sind mit Hefestammen herzustellen, die von Natur aus weniger Alkohol
bilden.

(5) BeiBieren mit erhdhtem Restzuckeranteil ist eine Pasteurisation zugelassen. Fur unfiltrierte Biere:
Kurzzeiterhitzung mit anschlielBender schneller Ruckkuhlung.

Unzuléssige Verarbeitungsverfahren:

(6) Die Entkeimung der Flaschen mit Sulfit und die Behandlung von Kronkorken mit Formaldehyd ist
unzulassig.

(7) Entkeimung von Brauwasser mit UV-Strahlen, Ozon, Hypochlorit oder Chlordioxid ist unzuléssig.
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(8) HeiRabfullung (in der Flasche) und Entkeimungsfiltration zur Abtétung von Mikroorganismen ist
unzulassig.

(9) Darren mit direkter Beheizung ist unzulassig.

(10) Die Anwendung von Mitteln, welche die Haltbarkeit verlangern, wie Kieselsaurepraparate, PVPP,
Bentonite, etc. ist unzulassig.

(11) Kl&rhilfsmittel, insbesondere Holzspane, pechimpragnierte »Bio-Spane« und Aluminiumfolien sind
unzulassig.

(12) Die Korrektur geschmacklicher oder optischer Mangel, z. B. die Entfernung misstoniger
Geschmacksstoffe durch Kohlensaurewéasche und Aktivkohlefilter, oder die Einstellung der Farbe
durch Farbebier, ist unzuléssig.

(13) Das Malz darf nicht geschwefelt werden.
(14) Messen der Fullhdhe mittels Rontgendetektion ist unzulassig.

(15) Schnellgarverfahren, insbesondere die Warmgarung (Uber 12 °C), Druckgarung, Ruhrgarung oder
das Nathanverfahren sind unzulassig.

(16) Verfahren zur kiinstlichen Verminderung des Alkoholgehaltes ist unzulassig.
(17) Wasseraufbereitung mit Aktivkohle oder lonenaustauscher ist unzuléssig.

(18) Beim Woirzekochen ist eine Wiederverwendung von Hopfentreber unzuléassig. Verfahren zur
kinstlichen Beschleunigung der Vorgénge wahrend des Wirzekochens, insbesondere der Einsatz
von Kieselsaurepraparaten zur schnelleren Isomerisierung der Hopfeninhaltsstoffe, sind
unzulassig.

4.7. Wein, Schaumwein und Perlwein

4.7.1. Geltungsbereich - Wein, Schaumwein und Perlwein

Diese Richtlinie regelt die Herstellung von Produkten auf Basis von Keltertrauben. Hierzu zahlen Wein,
Schaum- und Perlwein sowie weindhnliche Getranke.

4.7.2. Allgemeine Grundlagen - Wein, Schaumwein und Perlwein

Grundsatzlich sind fur jeden Demeter-Wein eine moglichst schonende Arbeitsweise und die ausschliel3liche
Verwendung von betriebseigenen Zutaten anzustreben. Betriebseigene Hefen sind zu bevorzugen.
MaRnahmen, welche die Qualitat des Weines herabsetzen kénnen (z. B. die Anwendung von hohem Druck
und hohen Temperaturen), sind zu vermeiden. Auf allen Stufen des Prozesses werden so wenig Technik,
Hilfsstoffe und Zuséatze wie moglich eingesetzt. Priméres Ziel ist, die vorhandene Qualitat im biodynamischen
Traubengut zu erhalten.

Alle Geréte und Hilfsstoffe, die bei der Verarbeitung verwendet werden, einschlie3lich Behalter fur die Géarung
und Lagerung, durfen in keiner Weise die Qualitat beeintréachtigen oder das Risiko einer Kontaminierung des
Saftes oder Weines darstellen. Dies wird durch Verwendung von Stoffen und Geraten in Lebensmittelqualitéat
hinreichend gewahrleistet.
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Ziel ist eine Ernte per Handlese, Maschinenernte ist aber erlaubt. Trester geht, wenn méglich, zurtick in den
Weingarten.

Fur alle Verarbeitungsschritte und Methoden, die bei der Verwertung der Trauben und der daraus
hergestellten Produkte verwendet werden, sind die folgenden Grundsatze zu beachten:

@
&)

3
4

Prozesse, die einen gro3en Einsatz von Energie oder Rohmaterial verlangen, sind zu vermeiden.

Hilfs- und Zusatzstoffe, die Umwelt- oder Gesundheitsfragen aufwerfen, sei es aus Sicht der
Herkunft, ihres Einsatzes oder ihrer Entsorgung, sind zu vermeiden.

Physikalische Methoden sind chemischen vorzuziehen.

Mit allen Nebenprodukten des Prozesses, wie organischen Riuckstdnden oder Schmutzwasser, ist
so umzugehen, dass negative Auswirkungen auf die Umwelt minimiert werden.

4.7.3. Zutaten und Zusatzstoffe

)

2
3)

(4)

®)

(6)
()

®

Die Richtlinien sind definiert als Positivliste von Prozessen, Zutaten, Hilfs- und Zusatzstoffen. Alle
anderen Methoden und Materialien sind bei der Produktion von Demeter-Wein ausgeschlossen.
Dessen ungeachtet, um deren striktes Verbot zu unterstreichen, sind die folgenden Prozesse und
Materialien als nicht zugelassen aufgefuhrt:

- Kaliumhexacyanoferrat

- Ascorbinséure, Sorbinséure

- PVPP (Polyvinylpolypyrrolidon)

- Hausenblase (Stor-Gallenblase), Blut und Gelatine

- Diammoniumphosphat (DAP)

- Tannine

Es sind ausschlieR3lich Trauben aus anerkannt biologisch-dynamischer Erzeugung zu verwenden.
Zusatz von Zucker zur Erhéhung des Alkoholgehaltes ist erlaubt bei max. 1,5 Vol.-% Erhdhung des

Alkoholgehaltes. Demeter-Traubensaftkonzentrat, Bio-Traubensaftkonzentrat oder Demeter-
Zucker sind zulassig.

Es durfen nur traubeneigene Hefen oder Pied de Cuve auf Basis von betriebseigenem Demeter-
oder biozertifiziertem Traubenmaterial eingesetzt werden. Reinzuchthefen sind nur zulassig bei
Garstockungen (5 Brix — Zucker 50 g / | — oder weniger) bzw. fur die zweite Garung zur Herstellung
von Sekt bzw. Schaumwein. Reinzuchthefen, die bei Garstockungen eingesetzt werden, missen
bio-zertifiziert sein. Reinzuchthefen fir die zweite Garung bei Sekt und Schaumwein durfen nicht
auf petrochemischen Medien oder Sulfitablauge genéhrt werden.

Als Hefenéhrstoff sind Demeter- oder Bio-Heferindenzubereitung (GVO-frei) und Thiamin (B1)
zugelassen.

Milchsaurebakterien (GVO-frei) kbnnen zum Saureabbau zugegeben werden.

Kaltstabilisierung erfolgt mit natirlichem Tartrat aus biodynamischer Weinbereitung oder Bio-
Weinbereitung; Kaliumbitartrat ist ebenfalls zugelassen.

Die Schonung erfolgt mit Eieralboumin, Kasein sowie Weizen-, Kartoffel- und Erbsenprotein (sofern
verfligbar aus 6kologischen Ausgangsstoffen gewonnen). Fir die anorganische Schoénung kann
Bentonit, Aktivkohle, Kieselgur und Sauerstoff (inkl. Micro- OX) eingesetzt werden.
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Die Filtration erfolgt organisch mit Filtern aus Cellulose oder Textilien (ungebleicht und chlorfrei)
oder anorganisch mit Kieselgur, Bentonit oder Perlit (Analysen bezlglich Dioxin- oder
Arsenbelastung kdnnen notig sein).

Schwefeldioxid ist so wenig wie mdglich zu verwenden. Die Schwefelung kann erfolgen durch
reines Schwefeldioxid (gasformig oder in LOsung), Kaliumbisulfit oder Kaliummetabisulfit.
Sprudelnde Schwefeltabletten sind nicht zugelassen.

TABELLE 1: Héchstmengen an Schwefelzusatz in Abhangigkeit vom Restzuckergehalt

Restzucker Max. Gehalt SO, total (mg / 1)
nach der Abfiillung (gemessen im Wein)
WeilRwein, Rosé Rotwein
<2g/l(wg. EU-VO Bio-Wein) 140 100
<5¢g/l 140 100
>5¢g/l 180 140
Spatlese>5¢g /| 250 250
Auslese>5¢g /I 320 320
Beerenauslese, 360 360
Trockenbeerenauslese,
Eiswein >5¢g /|
Qualitatsschaumwein 155

(11)

(12)

Zum Zweck der Saureregulation kdnnen Kaliumbicarbonat (KHCQO2), Calciumcarbonat (CaCO2)
und Weinsaure (E334) eingesetzt werden, eine Zugabe ist auf 1,59 / Liter beschrankt und nur in
Jahren, in denen eine S&ureregulation gesetzlich zuldssig ist.

Bei der Abflllung kdnnen CO2 und Nz eingesetzt werden.

4.7.4. Spezielle Verarbeitungsverfahren - Wein, Schaumwein und Perlwein

)

&)

3

4
®)

Pumpen, die grofRe Zentrifugalkrafte entwickeln wie z. B. Zentrifugenpumpen oder Kreiselpumpen
sind fur die Anschaffungen (neu oder gebraucht) nicht mehr zuldssig. Bestandsschutz ist
gewahrleistet.

Garbehalter und Tanks aus Beton-, Holz-, Porzellan-, Edelstahl-, Steinzeug- und Tonbehélter sind
zulassig Plastikgefal3e dienen nur zur Zwischenlagerung, nicht zur andauernden Aufbewahrung.

Garbehalter und Tanks aus Glasfaser oder Beton mit Epoxidharzbeschichtung durfen nicht neu
beschafft werden.

Eichenholzchips als 6nologisches Verfahren sind nicht zugelassen.

Eine Erwarmung der Rotweinmaische bis max. 35 °C ist zulassig; Pasteurisierung ist nicht
zugelassen. Einsatz von Kélte und Warme zur Garungssteuerung ist zuldssig.
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(6) Konzentration des gesamten Mostes einer Charge ist nicht erlaubt. Technische Alkoholabsenkung
ist nicht zulassig.

(7) Verkaufsfertiger Wein wird ausschlief3lich in Glas abgefullt.

(8) Verschlisse koénnen aus Glas oder Kork bestehen. Schraubverschlisse, Kronkorken und
Kunststoffstopfen sind ebenfalls zuldssig. Als Erstoffnungsgarantie kdnnen Nirosta-, Kunststoff-
oder Zinnkapseln, Polcap, Siegellack oder Wachs eingesetzt werden.

4.7.5. Reinigung und Desinfektion

(1) Die Reinigung der Verarbeitungsgerate und -raume erfolgt mit im Anhang 10 aufgez&hlten Stoffen.

Die Kennzeichnung von Demeter-Wein ist in der Kennzeichnungsrichtlinie geregelt.

4.8. Spirituosen

4.8.1. Geltungsbereich - Spirituosen

Diese Richtlinie regelt sowohl die Herstellung von Getranken aus gebranntem Alkohol als auch die Herstellung
von Alkohol als Zutat fir andere Demeter Produkte (wie bspw. Weihnachtsgeback oder Kosmetikprodukte).

Alkoholische Getranke umfassen dabei Destillate, die auf der Basis von Getreide, Wein, Gemduse, Friichten
oder Nebenprodukten der Wein- und Saft-Bereitung hergestellt werden ebenso wie Likore.

Wenn Destillate oder Likére aus Produkten destilliert werden, deren Herstellung bereits in einer eigenen
Demeter Produktrichtlinie geregelt ist, richtet sich die Herstellung dieser Ausgangsprodukte nach der
jeweiligen Produktrichtlinie soweit sie hier nicht anders geregelt ist (Beispiel Wein, Fruchtwein, Saft).

4.8.2. Allgemeine Grundlagen - Spirituosen

Demeter steht fur Lebens- und Genussmittel, die hochsten Anspriichen an Qualitat gendgen. Dies gilt auch
fur den Bereich der Spirituosen.

Die Qualitat von Spirituosen begriindet sich zum einen in der Qualitat der landwirtschaftlichen Erzeugnisse,
die verarbeitet werden. Zum anderem im Verarbeitungsverfahren, das von der Auswahl der Rohwaren, tber
Malzen, Maischen, Pressen und Fermentieren bis hin zum Destillieren und ggfs. Mischen (bei Likoren) reicht.
Der Demeter Qualitdtsanspruch an Spirituosen erstreckt sich tber alle diese Schritte.

Die landwirtschaftlichen Erzeugnisse, die Ausgangsstoffe flir Demeter Spirituosen sind, stammen immer aus
biodynamischem Anbau.

Herzstilick eines Destillats ist sein Aroma. Es wird in Demeter Spirituosen allein durch die Kulturtechnik und
Handwerkskunst des Destillierens gewonnen und wird nicht durch Zusatzstoffe oder effizienz-steigernde
Verfahren beeinflusst oder verfalscht. Anspruch und Ziel des Demeter Brenners ist es, die hohe Qualitat der
Demeter Rohwaren und damit ihr Aroma — ihren Geist — bestmaoglich, authentisch und unverfalscht in das
Destillat zu Ubertragen.

Im Sinne der biodynamischen Prinzipien von Individualitdt und geschlossenen Kreislaufen arbeiten Demeter
Brenner und Likérhersteller auf moglichst hohe Regionalitdt, moglichst geringen Einsatz externer
Betriebsmittel und mdglichst individuellen Charakter ihrer Produkte hin. Im Ideal werden betriebseigene Hefen
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genutzt sowie ein eigenes Terroir entwickelt. Da diese Ansétze in der Brennkunst noch in Entwicklung sind,
ist der Demeter Brenner Forscher und Pionier auf seinem Gebiet und wirkt mit an der Weiterentwicklung der
biodynamischen Prinzipien in diesem Feld.

4.8.3. Allgemeines zu Zusatz- und Hilfsstoffen sowie Filtermaterialien und
Verarbeitungsmethoden

Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren und die Kennzeichnung sind im allgemeinen
Teil der Richtlinie geregelt (Kapitel Ill, 1.8). Spezielle Regelungen fir Spirituosen finden Sie in der
nachfolgenden Richtlinie.

Alle Zusatz- und Hilfsstoffe sowie alle Verfahren jenseits des Destillierens, die das Aroma des
Ausgangsmaterials oder Endprodukts beeinflussen oder gar verfalschen, sind ausgeschlossen. Im Zweifel ist
vor Einsatz eine Genehmigung der Abteilung Qualitat einzuholen.

Jeder Arbeitsschritt, der zur Herstellung von Demeter Spirituosen notwendig ist, muss in die Demeter-
Zertifizierung eingebunden sein. Dies gilt unter anderem fur den Malzprozess.

4.8.4. Spezifische Zutaten, Zusatz- und Hilfsstoffe

(1) Die Rohstoffe, aus denen Demeter-Alkohol destilliert wird, sind Demeter-zertifiziert,
Ausnahmegenehmigungen sind nicht mdglich (au3er bei Rohstoffen aus Wildsammlung).

(2) Der Einsatz von isolierten Aromen, einschlieBlich natirlichen Aromen und Aromastoffen, ist
ausgeschlossen.

(3) Nur bei Likoéren durfen auch reine Aromaextrakte aus dem namensgebenden Rohstoff aus eigener
Herstellung eingesetzt werden.

(4) Zur Aromatisierung von Destillaten vor oder wahrend der Destillation kénnen alle naturlichen
Krauter, Gemuse, Frichte und Wurzeln eingesetzt werden; ihr Einkauf muss dem
Verflugbarkeitsregime folgen; Zutaten aus zertifizierter Wildsammlung sind zuléssig.

(5) Der Einsatz von technischen Enzymen ist nicht zulassig®.

(6) Demeter-Spirituosen kénnen nur auf der Basis von Ethylalkohol hergestellt werden, wenn die EU-
Spirituosen-Verordnung dessen Einsatz zwingend vorschreibt.

(7) Hefe kann im kontinuierlichen Produktionsverfahren wiederverwendet werden, wenn es sich um
zertifizierte Oko-Produktion handelt; sie darf 5 % des Demeter Ferments nicht Uberschreiten; Hefe
mit Rickstanden aus konventioneller Produktion kann nicht verwendet werden.

(8) Malz darf nicht mit Schwefel behandelt werden.

(9) Jegliche Mittel und Verfahren zur Simulierung einer langeren Reifung (Holzchips, Caramel, ...) sind
unzulassig; in Zweifelsféllen ist vor dem Einsatz eine Genehmigung der Abteilung Qualitdt zu
erfragen.

(10) Prinzipiell werden Demeter Spirituosen ohne den Zukauf wvon industriell hergestellten

Reinzuchthefen und stattdessen durch Spontanvergarung oder betriebseigene Hefestamme

5 Dieser Ausschluss besteht solange bis die vom Demeter e.V. geplante Studie zur Wirkung technischer Enzyme in Lebensmitteln belegt
hat, ob der Einsatz der Enzyme unbedenklich und mit den Prinzipien der biodynamischen Verarbeitung vereinbar ist. Sobald die
Studienergebnisse vorliegen, muss diese Vorgabe evaluiert werden.
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hergestellt. Diese Verfahren sind in der Spirituosenherstellung noch nicht hinreichend etabliert, es
gilt daher eine Ubergangsfrist bis zum 31.12.2026. Nach Ablauf der Frist ist der Einsatz von
Reinzuchthefen nur noch mit Ausnahmegenehmigung mdglich. Reinzuchthefen sind in Bio-Qualitat
einzusetzen.

Bei Destillaten auf Basis von Kirschen und Birnen ist Ansduerung mit Weinsaure auf pH 3,0 bis 3,2
zul&ssig.

Zusatz von Zucker und weiteren Hefendhrstoffen im Fermentierungsprozess ist nicht zulassig
(ausgenommen ist die Fermentierung von Trauben- und Fruchtweinen gemalRl den hierfir
geltenden Richtlinien).

Bei der Likdrherstellung ist Zucker als Zutat in Demeter-Qualitét einzusetzen sofern verfigbar.

Alle hier nicht genannten Zusatz- und Hilfsstoffe sowie sonstigen, im Brennverfahren nicht
traditionell Gblichen Zutaten, sind unzulassig.

4.8.5. Produktspezifische Herstellungsverfahren

)

()
3)
4)

)

(6)
)

Demeter Destillate erhalten ihr Aroma allein aus den fermentierten Rohstoffen und durch den
Destillationsprozess; die Aroma-Gebung von Destillaten erfolgt daher ausschliel3lich vor oder
wahrend des Destillierens (Mazeration, Perkolation); eine Aromatisierung nach dem Destillieren ist
unzulassig; vereinfachende, beschleunigende und geschmacksverstarkende Methoden, bspw. das
Compound Verfahren, sind unzul&ssig.

Alle Destillationsverfahren sind zulassig, auch die mehrfach-Destillation.
Filtermaterialien sind im allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt (Anhang 13).

Likére kénnen nur auf der Basis von Destillaten gemald dieser Richtlinie hergestellt werden, ein
zweites Abdestillieren des aromatisierten Destillats ist nicht notwendig.

Um die Gefahr von Nitrosamin-Entwicklung zu reduzieren, ist Malztrocknung nur mit indirekter Hitze
zul&ssig.

Alle Verfahren zur kuinstlichen Beschleunigung der Reifung sind unzul&ssig.

Pflanzenodle, die zur Schaumunterdriickung eingesetzt werden, sind zulassig; ihr Zukauf folgt dem
Verfugbarkeitsregime.

4.8.6. Besondere Vorschriften fur die Weiterentwicklung biodynamischer

Spirituosenherstellung

Um die biodynamische Spirituosenherstellung weiter zu entwickeln, verpflichtet sich jeder Hersteller von
Demeter-zertifizierten und mit Demeter-Markenbild vermarkteten Spirituosen alle 5 Jahre zu mindestens
einem Versuch der Herstellung und Pflege einer betriebseigenen Hefekultur; der Versuch wird in
Zusammenarbeit mit dem biodynamischen Forschungsring oder dem Demeter e. V. nach bestem Wissen und
Gewissen umgesetzt und vollumfanglich dokumentiert; die Ergebnisse werden den interessierten Demeter

Mitgliedern zur Verfigung gestellt.
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4.8.7. Spezifische Vorgaben fir die Herstellung von Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs

Dieser Richtlinienabschnitt entfallt, sobald die EU-Spirituosen-Verordnung den Einsatz von Destillaten
landwirtschaftlichen Ursprungs fur alle relevanten Spirituosengruppen ermdglicht.

Solange die EU-Spirituosen-Verordnung die Nutzung von Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs fir
bestimmte Spirituosenkategorien zwingend vorschreibt und Vorgaben fur die Beschaffenheit von Ethylalkohol
macht, die nur in hochspezialisierten Anlagen erreicht werden kénnen, gilt ausschlieZlich fir diese Gruppe
von Spirituosen:

Bei der Maischebereitung fiir die Herstellung von Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs sind zulassig:
(1) der Zusatz technischer Enzyme fir die Verflissigung und Verzuckerung der Starke$;

(2) der Zusatz von Reinzuchthefen in Bio-Qualitat

4.8.8. Reifung

(1) wahrend der Reifung lagern die Spirituosen in rostfreiem Stahl, Ton, Glas oder Holzfassern;
Reifung oder langerfristige Lagerung in Plastik ist nicht zuldssig; eine voribergehende
Zwischenlagerung oder Transport kann erfolgen; Migration sollte sorgféltig verhindert werden;
Verarbeitungsalkohol, der nicht als Lebensmittel eingesetzt wird, kann in Plastik gelagert werden.

(2) Wiederverwendete Fasser sollten aus biodynamischer Vor-Nutzung stammen; wenn
konventionelle Fasser ibernommen werden, ist ein Reinigungsprotokoll zu befolgen.

4.8.9. Verpackung

(1) fur Abfullung und Verschlusse gelten die Vorgaben aus der Weinrichtlinie
(2) Kunststoffverschlusse auf Basis nachwachsender Rohstoffe sind zuléssig

(3) Presskork ist unzulassig

5. Produktspezifische Verarbeitungsrichtlinien — Nicht-
Lebensmittel

5.1. Kosmetika und Korperpflegeprodukte

5.1.1. Leitbild

Das Wort "Kosmetik" beschreibt eine Verbindung der Schonheit des Menschen zur ewigen Schdnheit des
Kosmos. Der Duft der Kosmetik spielt dabei die Rolle eines Vermittlers.

6 Diese Zulassung besteht solange bis die vom Demeter e.V. geplante Studie zur Wirkung technischer Enzyme in Lebensmitteln belegt
hat, ob der Einsatz der Enzyme unbedenklich und mit den Prinzipien der biodynamischen Verarbeitung vereinbar ist. Sobald die
Studienergebnisse vorliegen, muss diese Vorgabe evaluiert werden.
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Produkte, die als Kosmetik eingesetzt werden, sollen nicht etwas kaschieren, sondern einem ganzheitlichen
Ansatz folgend, den Stoffwechsel der Haut anregen und damit die individuelle Schénheit unterstreichen, die
Ausdruck der inneren Schdnheit ist.

Vor diesem Hintergrund wird Demeter-Kosmetik mit einem ganzheitlichen Ansatz entwickelt und nicht als ein
bloRer Prozentsatz an Demeter-Inhaltsstoffen fur eine naturkosmetische Rezeptur angesehen.

Kosmetische Inhaltsstoffe

In Kosmetika werden Inhaltsstoffe fiir unterschiedliche Zwecke verwendet. Einige als Wirkstoff, einige fir die
Textur, einige als Duftstoff.

Wirkstoffe sind natiirliche Extrakte oder Ole, die idealerweise in Demeter-Qualitat verwendet werden, sie sind
keine isolierten Substanzen.

Inhaltsstoffe, die zur Erzielung der Textur eingesetzt werden, kénnen isolierte Substanzen wie Fettsaureester
sein.

Obwohl das Parfum einen sehr geringen Anteil am Produkt ausmacht, ist die Wirkung enorm. Der Geruch hat
einen direkten Einfluss auf die Seele bzw. die Emotionen. Das Parfim sollte nur aus reinen und natirlichen
atherischen Olen (aus definierten Pflanzen) bestehen, idealerweise in Demeter-Qualitat.

Unabhangig von der hier vorliegenden Richtlinie missen alle Kosmetikprodukte die Vorgaben Gibergeordneter
Rechtsnormen erfullen — speziell im Hinblick auf ihre Zusammensetzung, Sicherheit, Wirkung und
Kennzeichnung.

5.1.2. Geltungsbereich Kosmetik

Allgemeine Regelungen zu Zusatzstoffen, Verarbeitungsstoffen, Verarbeitungsverfahren sowie zur
Zusammensetzung von Demeter-Produkten finden Sie im allgemeinen Teil der Richtlinie. Regelungen zur
Kennzeichnung von Demeter-Kosmetik finden Sie in der Kennzeichnungsrichtlinie. Spezielle Regelungen fir
Kosmetik und Korperpflegeprodukte finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.

(1) Der Geltungsbereich erstreckt sich Uber folgende Produkte:
- Korperpflegeprodukte
— Sonnenschutzprodukte
- Zahnpflege und Mundhygiene
- Dekorative Kosmetik
- Atherische Ole
- Extrakte und Tinkturen
— Wasser und Hydrolate (Hydrosole)
- Seifen, einschliellich Flissigseifen und z. B. Shampoos und Duschgele

- Parfim

5.1.3. Systematik der Kosmetikrichtlinie

(1) Innerhalb der Demeter-Kosmetikrichtlinie werden die Inhaltsstoffe eingeteilt nach ihrer Aufgabe und
ihrem Zweck in dem entsprechenden Kosmetikprodukt. Es wird unterschieden in folgende drei
Kategorien: Wirkstoffe, Hilfsstoffe und Duftstoffe.
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Wirkstoffe sind aktive Stoffe, die die eigentliche Wirkung des Kosmetikprodukts am Koérper erzielen.
Wirkstoffe sind natiirliche Extrakte oder Ole, die bevorzugt in Demeter-Qualitat eingesetzt werden.
Sie konnen keine isolierten Stoffe sein. Die zuldssigen Gewinnungs- und Verarbeitungsverfahren
sind in diesem Abschnitt (Kapitel Ill, 4.1.7) genannt.

Hilfsstoffe sind Stoffe, die die Wirkstoffe im Kosmetikprodukt in der Formulierung, Funktion und
Textur unterstitzen, wie z. B. Emulgatoren, Verdickungsmittel und Tenside. Sie stammen
ausschlie3lich aus pflanzlichen oder mineralischen Ausgangsstoffen und kdnnen isolierte Stoffe
wie z. B. Fettsaureester sein. Die zulassigen Gewinnungs- und Verarbeitungsverfahren sind unter
(Kapitel 111, 4.1.7) genannt. Isolierte Stoffe miissen am Ende dieser Richtlinie in Anhang 15 gelistet
sein.

Duftstoffe sind Stoffe, die die Wirkung des Kosmetikprodukts tber die Geruchssinne entfalten. Als
Duftstoffe diirfen nur Pflanzenextrakte, reine und natiirliche &therische Ole (die aus definierten
Pflanzen stammen) oder Ausziige aus atherischen Olen verwendet werden.

Nicht in jedem Fall kann ein Inhaltsstoff eindeutig einer der drei Kategorien zugeordnet werden,
einige Stoffe Gbernehmen auch mehrere Funktionen. Stoffe, die sowohl Wirk- oder Duftstoffe als
auch Hilfsstoffe sind, missen ebenfalls in Anhang 15 gelistet sein.

Definitionen im Bereich Kosmetik sind im Anhang 16 aufgelistet.

5.1.4. Qualitdt und Berechnung der Inhaltsstoffe

1)

2

(3)

(4)

®)

(6)
(7

®

Alle Inhaltsstoffe landwirtschaftlichen Ursprungs mussen in Demeter- oder Bio-Qualitat eingesetzt
werden. Die notwendigen Demeter-Anteile sind in der Kennzeichnungsrichtlinie geregelt (Kapitel
V).

Landwirtschaftliche Inhaltsstoffe kdnnen in konventioneller Qualitat bis zu einer Gréenordnung
von 5% eingesetzt werden. Auf Anforderung muss ein schrifticher Nachweis bzgl. der
Nichtverfugbarkeit und eine umfassende Ruckstandsanalyse, welche sich an den BNN-Werten
orientiert, vorgelegt werden.

Halbfertigprodukte und verarbeitete Zutaten von anderen anerkannten Standards (Kriterium:
gelistet in der IFOAM Family of Standards) missen aus Bio-zertifizierten Rohstoffen bestehen,
deren Gewinnung und Verarbeitung den Vorgaben der Demeter-Richtlinie fir Kosmetik entspricht.

Rohstoffe aus Wildsammlung miussen gemaf den europaischen Rechtsnormen des 6kologischen
Landbaus oder nach vergleichbaren gultigen nationalen Bio-Standards zugelassen sein (Kriterium
IFOAM Family of Standards). Sie werden nicht als Demeter-Zutaten berechnet. Sie durfen zu mehr
als 5 % in einem Produkt vorhanden sein, sofern die Kennzeichnungsrichtlinie eingehalten wird.

Werden Wirkstoffe oder Hilfsstoffe auf Basis von Palmdl verwendet, so muss dieses, sofern
verfugbar, eine Nachhaltigkeitszertifizierung aufweisen (certified sustainable palm oil/ CSPO). Die
Nicht-Verfugbarkeit muss nachgewiesen werden.

Ungefarbte und ungebleichte pflanzliche oder tierische Wachse sind zulassig.

Rohstoffe, die von toten Tieren gewonnen werden, diurfen ausschlie3lich von Demeter-Tieren
stammen, die Nichtverfigbarkeitsregelung unter (2) kann nicht angewendet werden.

Als Rohstoffe, die von lebenden Tieren gewonnen werden, sind Milchprodukte, Wolle und
Imkereiprodukte zuldssig. Wenn Lanolin (Wollwachs) aus konventioneller Herkunft verwendet wird
muss die Behandlung der Schafe mit Insektiziden, das Verfahren der Lanolinextraktion und die
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Lanolin Ldsungsmittel bekannt sein. Eine schriftiche Erklarung zu diesen Details ist vom
Lieferanten zur Verfigung zu stellen. Jedes Lot muss auf Rickstande solcher Behandlungen
untersucht worden sein, und es muss ein Zertifikat dieser Rickstandsanalyse vorliegen. Das
Lanolin mit den geringsten Insektizid-Kontaminationen ist zu verwenden.

Der Anteil aller Demeter- bzw. Bio-Zutaten in jedem Demeter-gekennzeichneten GrofRhandels-
oder Einzelhandelsprodukt wird in Gewichts- oder Volumeneinheiten berechnet. Salz, Wasser,
Kohle und im Bergbau gewonnene Mineralstoffe sind ausgeschlossen.

Berechnung nach Gewichtsanteil (Gewichts-%): Gesamt-Nettogewicht von zusammengesetzten
Demeter- bzw. Bio-Zutaten zum Zeitpunkt der Herstellung (ausgenommen Salz, Mineralstoffe und
Wasser) geteilt durch das Gesamtgewicht aller Zutaten zusammen (ausgenommen Salz,
Mineralien und Wasser) x 100.

Berechnung nach Volumen (Volumen-%): Flussigvolumen aller Demeter- und Bio-Zutaten
(ausgenommen Wasser, Salz und Mineralstoffe) geteilt durch das Volumen des fertigen Produkts
(ausgenommen Wasser, Salz und Mineralien) x 100.

Berechnung, wenn feste und flissige Zutaten verwendet werden: Auf Gewicht basierend:
kombiniertes Gewicht fester und flissiger Demeter- und Bio-Zutaten (ausgenommen Wasser, Salz
und Mineralien) geteilt durch das Gesamtgewicht aller Zutaten (ausgenommen Wasser, Salz und
Mineralien) x 100.

Naturstoffe mit natrlichen Anteilen von Wasser werden mit folgenden Gewichtsprozenten in die
Berechnung mit einbezogen:

Gemusedirektsafte (ohne zugefugtes Wasser): 100 %.

Gemiusesaftkonzentrate, Konzentrat wird als Zutat gerechnet, Wasser zur Ruckverdinnung wird
nicht in die Berechnung mit eingezogen.

Wassrige Ausziige, nur der pflanzliche Anteil wird berechnet.

Wassrig-alkoholische Auszuge, der pflanzliche und der alkoholische Anteil wird berechnet.

5.1.5. Nicht zugelassene Materialien — Kosmetik

1)

Die folgenden Materialien sind nicht zugelassen, weder als Lésungsmittel noch flr irgendeinen
anderen Zweck als Zutat, Zusatzstoff oder Hilfsmittel:

Mineraldle & Erdolderivate

- Benzol

- Hexan

- Propylenglykol

- Butylenglycol

- EDTA Chelatoren und ihre Salze
— Mikroktgelchen aus Kunststoff

— Synthetisch denaturierter Alkohol
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5.1.6. Spezielle Verarbeitungsverfahren — Kosmetik

)

)

3
4

®)

(6)

(7

(8)
)

(10)

(11)
(12)

Diese Richtlinie regelt ausdriicklich alle zulassigen Verfahren. Alle nicht genannten Verfahren sind
ausgeschlossen.

Tierversuche sind sowohl an wirbellosen wie an Wirbeltieren verboten. Endprodukte und Rohstoffe
diarfen nicht erstmalig in Tierversuchen nach 1979 getestet worden sein.

lonisierende Strahlung ist von allen Verarbeitungsschritten ausgeschlossen.

Fur die aktiven Wirkstoffe innerhalb der Kosmetikprodukte (siehe Kapitel 111, 4.1.4) sind alle tiblichen
(traditionellen) mechanischen und biologischen Verfahren erlaubt, wie z. B. Dampfdestillation,
Extraktion, Fermentation, Erhitzung, Kihlung sowie Mahlen, Trocknen, Mischen, Gefrieren,
Zerkleinern, Sieben und Waschen.

Haut- und Korperpflegeprodukte kénnen funktionale Zusatzstoffe erfordern, wie z. B. Emulgatoren.
Diese Hilfsstoffe innerhalb der Kosmetik (siehe Kapitel Ill, 4.1.4) stammen aus naturlichen
Ausgangsstoffen wie z. B. Ole, Saccharide, Proteine, Lipoproteine und organische Sauren. Neben
den unter (4) genannten Verfahren sind folgende weitere Verfahren zuldssig: Die Aufbereitung
mittels Verseifung, Hydrolyse, Veresterung und Umesterung (Trans-Veresterung); Neutralisierung,
Kondensation (mit Wasserentzug), Hydrierung und Sulphatierung. Weiterhin ist das Ausdampfen
von Olen zur Herstellung von Fettsauren und Glycerin erlaubt. Die daraus resultierenden Produkte
mussen in Anhang 15 gelistet sein.

Atherische Ole werden durch Dampfdestillation, CO2-Extraktion, Kalt-Pressung, Skarifizierung,
Rektifikation oder durch fraktionierte Destillation gewonnen. Bei Extrakten, Destillaten und
Tinkturen sind nur mechanische, thermische und fermentative Verfahren zugelassen. Zuldssige
Extraktionsmittel sind Wasser, Ol, Ethanol, CO-, Glycerin, Obstessig oder Mischungen aus den
Genannten.

Hydrolate werden ausschlie3lich durch Dampfdestillation gewonnen und werden als Wasser
berechnet, welches den entsprechenden Duftstoff enthélt. Sie werden wie die anderen &therischen
Ole entsprechend der INCI Nomenkaltur deklariert.

Fur das Enfleurage-Verfahren missen Demeter- oder Bio-Wachse oder -Fette verwendet werden.

Rohseife darf nur aus Rohwaren in Demeter-Qualitat hergestellt werden, ohne andere Zutaten. Sie
darf bis auf Natriumhydroxid oder Kaliumhydroxid (fir die Verseifung max. 10 % der Rezeptur)
keine weiteren Zuséatze enthalten.

Zulassige Losungsmittel sind Fette und Ole aus pflanzlicher Herkunft, Glycerin aus Fetten oder
Olen pflanzlicher Herkunft, Honig, Zucker und Essig. Losungsmittel miissen in Demeter-Qualitat
eingesetzt werden.

Pflanzliche Konservierungsmittel sind bevorzugt zu verwenden.

Naturliche Antioxidantien sind zu bevorzugen (bspw. basierend auf Salbei oder Rosmarin)

5.1.7. Inhaltsstoffe — Nicht-Landwirtschaftlicher Herkunft

@

Als Inhaltsstoffe mineralischen Ursprungs sind zugelassen: Salze (Natrium-, Kalium-, Calcium- und
Magnesiumchloride und -sulfate), Tone (einschlieBlich Bentonit), Diatomeenerde « (Kieselgur),
Steine (einschliel3lich Silikate), Edelsteine. Natirliche Mineralstoffe, die nicht chemisch modifiziert
sind, kdnnen verwendet werden.
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(2) Als Inhaltsstoffe metallischen Ursprungs sind zugelassen, Edelmetalle und Metalle.

(3) Pigmente auf der Basis von Mineralien und agglomerierten Metalloxiden sind zugelassen,
vorausgesetzt sie erfilllen alle anderen Voraussetzungen der Richtlinie.

(4) Ein Analysenzertifikat und eine entsprechende Dokumentation muss an die Zertifizierungsstelle
Ubermittelt werden, wenn Mineralstoffe oder Salze als Zutat verwendet werden, um ausschlie3en
zu kénnen, dass diese Mineralstoffe und Salze unzulassige Kontaminanten enthalten wie z. B.
Rieselhilfsstoffe und Schwermetalle.

(5) Reines qualitativ hochwertiges Trinkwasser, Quellwasser, Mineralwasser, destilliertes Wasser oder
dynamisiertes Wasser werden bevorzugt verwendet. Eine Wasserbehandlung muss eine hohe
Wasserqualitat sicherstellen. Wasser kann filtriert enthartet und mit UV-Strahlen behandelt werden.

(6) Natirlich vorkommende Enzyme (z. B. Frucht-Enzyme) sind erlaubt, sofern sie nachweislich GVO-
frei und frei von anderen nichtzulassigen Zusatzen sind. Bio-zertifizierte Enzyme, die in Demeter-
Produkten verwendet werden, mussen ebenso diesen Anforderungen gentigen.

5.2. Textilien

5.2.1. Allgemeine Grundlagen — Textilien

Textile Rohstoffe (Wolle, Baumwolle, Leinen, Seide usw.) sind landwirtschaftliche Produkte, fur die alle
Prinzipien der Biologisch-Dynamischen Wirtschaftsweise gelten. Anders als bei den Nahrungsmitteln ist fur
die Textilerzeugung immer eine Verarbeitung erforderlich. So wie die Nahrungsmittelverarbeitung die
spezifische Qualitat biologisch-dynamischer Produkte geféhrden kann, so ist die Textilverarbeitung von
entscheidender Bedeutung fur die Qualitat der textilen Giter. Daneben kann die textile Produktion durch den
Einsatz einer Vielzahl von Chemikalien (Farberei, Ausriistung) zu hohen Umweltbelastungen und -schaden
fuhren.

Als Grundlage der Anerkennung von Demeter-Textilien gilt die Einhaltung der Verarbeitungsrichtlinien der
»International Association of Natural Textiles< (IVN) in ihrer jeweils gultigen Fassung. Fur Demeter-Produkte
sind zumindest die Vorgaben fur das Qualitatsniveau » Naturtextil IVN-zertifiziert (BEST)« zu erfillen.

5.2.2. Zutaten und Zusatzstoffe

(1) Alle Fasern (Wolle, Baumwolle, Flachs, etc.) kommen von Demeter-anerkannten Erzeuger-
Betrieben.

5.2.3. Spezielle Verarbeitungsverfahren - Textilien

(1) Nur Mischungen mit mindestens 50 % Gewichtsanteilen an Demeter-Fasern dirfen als »Demeter«
gekennzeichnet werden.

(2) Fasern»In Umstellung auf Demeter< kdnnen verarbeitet werden, sofern ihr Anteil am fertigen Textil
nicht mehr als 75 ausmacht.

(3) Die Mischung mit Seide oder anderen natirlichen Fasern aus konventioneller Herkunft ist nur
erlaubt, solange diese Fasern nicht in Demeter-Qualitat oder Oko-Quialitéat verfligbar sind.
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(4) Die Kennzeichnung ist in der >Richtlinie fir die Kennzeichnung von Demeter-Erzeugnissen«
geregelt. Im Speziellen gilt das Kapitel » Kennzeichnung von Textilien aus Demeter-Wolle bzw. aus
Demeter-Fasern« der o. a. Richtlinie.

5.3.  Tiernahrung

5.3.1. Allgemeine Grundlagen — Tiernahrung

Wie auch fir den Menschen ist eine gesunde Erndhrung fir Tiere entscheidend fur das Wohlbefinden.
Demeter-Tierfutter ist ein ausgewogenes Futter auf Basis von Demeter-Rohwaren. Zutaten und Zusatzstoffe
fordern die Gesundheit und sind in natirlicher Form anzuwenden. Tierfutter bietet die Mdglichkeit neben
Demeter-Rohstoffen, auch Rohstoffe sinnvoll zu verwerten die fur den menschlichen Verzehr nicht geeignet
sind.

Diese Richtlinien beziehen sich auf Tierfutter und Tierfutterprodukte, die mit dem Demeter-Markenbild an
Endverbraucher vermarktet werden. Fir Tierfutter auf landwirtschaftlichen Betrieben gilt das Kapitel Futterung
im Teil Erzeugung.

5.3.2. Zutaten und Zusatzstoffe

(1) Grundsatzlich sind Zutaten in Demeter-Qualitat zu verwenden. Sollten diese nicht verfligbar sein,
kdnnen nach Genehmigung der Rezeptur Zutaten in Bio-Qualitdt verwendet werden.
Verbandsware ist zu bevorzugen.

(2) Fur Tiere, die sich grundsétzlich pflanzlich erndhren, (Herbivoren) sind nur Zutaten aus pflanzlicher
Erzeugung zugelassen.

(3) Fdur Tiere, deren Nahrung (zum Teil) aus Fleisch besteht (Karnivoren und Omnivoren), sind auch
tierische Produkte zugelassen.

(4) Weiterhin sind folgenden Zusatzstoffe zugelassen:
- Viehsalz
- Algenkalk, Futterkalk, Muschelkalk
- Meeresalgen
- Krautermischungen, Mineralstoffmischungen, Vitaminpréaparate
(= Premixe: keine isolierten Aminosauren, bevorzugt aus nattrlichen Quellen)

-  Gesteinsmehl, Lebertran, Johannisbrot

5.3.3. Spezielle Verarbeitungsverfahren — Tiernahrung

(1) Pflanzendle, Kleie, Bierhefe, Melasse als Tragerstoffe im Mineralfutter, als Staubbindemittel und
als Presshilfsmittel (max. 2% der Inhaltsstoffe) sind zugelassen. Diese Hilfsstoffe mussen
mindestens aus 6kologischer Herkunft stammen.
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6. Gastronomie und Aul3er-Haus-Verpflegung

6.1. Allgemeine Grundlagen und Geltungsbereich

Damit die Speisen den Menschen ndhren, muss die Vitalqualitdt hoch sein. Deshalb ist es entscheidend, fir
die Zubereitung mdglichst frische, gering verarbeitete Produkte zu verwenden. Demeter-Gastronomie versteht
sich als handwerkliche und ehrliche Kiiche ohne den Einsatz von Fertigprodukten. Zeit, Genuss, Kreativitat
und Gastfreundlichkeit missen Vorrang haben vor Effizienz und durchgehender Verfugbarkeit. Eine enge
Bindung an die Landwirte in der direkten Umgebung und eine achtungsvolle Veredelung ihrer Produkte sind
Ausdruck und Identifikation einer zertifizierten Demeter-Gastronomie. Schonende Verfahren wie Dampfen,
Dunsten, Schmoren und Niedertemperaturgaren sind zu bevorzugen. Die herausragende Qualitat von
Gerichten wird in erster Linie durch die Frische von Rohwaren und das handwerkliche Kénnen erzielt.
Demeter-zertifizierte Gastronomen setzen moglichst viele Zutaten in Demeter-Qualitat ein, mindestens aber
die vorgegebene Anzahl an Produkten der jeweiligen Produktgruppe, sofern diese angeboten wird.

Die Richtlinie gilt fir die Gastronomie und AulRer-Haus-Verpflegung, sofern ein Hinweis auf die Verarbeitung
von Demeter-Zutaten erfolgt. Im Speziellen die klassische Gastronomie, Gemeinschaftsverpflegung, Bistros
und Cafés, StralRenverkauf und Gastronomie auf Demeter-Betrieben.

Produkte, die von gastronomischen Betrieben abgepackt aulRerhalb der Gastronomie verkauft werden, fallen
nicht unter den Geltungsbereich dieser Richtlinie. Fir sie gelten die jeweiligen produktspezifischen Richtlinien.

6.2. Spezielle Regelungen zu Zusatzstoffen,
Verarbeitungsstoffen und Verarbeitungsverfahren

(1) Das verwendete Salz darf weder Jodzusatze noch Fluorzusétze noch Rieselhilfsmittel aufRer
Calciumcarbonat enthalten.

(2) Der Einsatz von Mikrowellenverfahren ist grundlegend ausgeschlossen.
(3) Induktionsverfahren sind zugelassen.

(4) Gefriergetrocknete und getrocknete Fertigprodukte wie gekdrnte Brihen, Instant Suppen und
Fonds sind nicht zugelassen.

(5) Bei der Verarbeitung der Zutaten und Rohwaren in der Demeter-Gastronomie durfen nur die
Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe eingesetzt werden, die in der Anhang 13 als fir die
entsprechende Produktgruppe zuldssig aufgefiihrt sind.

6.3. Demeter Gastronomie — Qualitat und Kennzeichnung

(1) Grundsatzlich ist die Verwendung verschiedener Qualitdten bei gleichen Zutaten, innerhalb einer
Speisekarte nicht zuldssig, ein Wechsel der Qualitdt zu der in der Karte angezeigten,
beispielsweise aufgrund von kurzfristiger Nichtverfigbarkeit, ist den Gé&sten dementsprechend
offensiv anzuzeigen.

(2) Zertifizierte Betriebe sind berechtigt die Bezeichnung »Demeter-Gastronomie« und das
Markenzeichen fir die Gastronomie zu fuhren.
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(3) Der Anteil von Biolebensmitteln im Unternehmen muss 100 % betragen. Ausgenommen von
diesem Anteil sind Zutaten, die nicht biozertifizierbar sind (z. B. Wild und Wildfisch) sowie
angemeldete Ausnahmen (s. u.). Wild muss aus Deutschland stammen.

(4) Alkoholfreie Getranke sind zu 100 % biozertifiziert. Fir Weine gilt ein Umstellungszeitraum von 2
Jahren nach der ersten Demeter-Kontrolle, innerhalb dessen konventionelle Weinbesténde
abverkauft werden kénnen. Spirituosen sind aufgrund der schlechten Verfugbarkeit bis 2025 von
der 100 % Regel ausgenommen, ihr Bioanteil muss mindestens 75 % betragen (bezogen auf die
Positionen in der Getrankekarte).

(5) Demeter Produkte miuissen in folgenden Produktgruppen enthalten sein, sofern diese
Produktgruppen im Restaurant generell verwendet werden. Der Schlissel fur Demeter-Produkte
in den Produktgruppen ist der folgende:

TABELLE 2: Produktgruppen in der Gastronomie und AuBer-Haus-Verpflegung

Produktgruppe Demeter Produkte

Trockensortiment mindestens 5
Obst & Gemiise mindestens 2
Molkereiprodukte mindestens 2
Fleisch & Wurstwaren mindestens 1
Brot- und Backwaren mindestens 1
Alkoholische Getranke mindestens 3
Getranke alkoholfrei kalt mindestens 2
Getranke alkoholfrei warm mindestens 2

(6) Die eingesetzten Demeter-Produkte jeder Produktkategorie missen dem Gast erkenntlich
gemacht werden. Die Kennzeichnung erfolgt in der Speisekarte und/oder in Form eines Aushanges
im Gastraum mit allen Produkten in Demeter-Qualitat: »Diese Produkte beziehen wir ausschlie3lich
in Demeter-Qualitat: ... .«.

(7) Sobald mehr als die Mindestanzahl pro Produktgruppe in Demeter-Qualitat angeboten wird, kann
bei einer kurzfristigen Nichtverfugbarkeit die Anzahl der Uber die Mindestanzahl hinausgehenden
Produkte in Bio-Qualitat (nach Méglichkeit Bio-Verbandsqualitat) eingesetzt und in der Speisekarte
und/oder im Aushang kenntlich gemacht werden.

(8) Drei ZzZutaten (beispielsweise besondere regionale Spezialitaten) durfen als angemeldete
Ausnahme in Abweichung von der 100 % Bio-Regel in konventioneller Qualitat eingesetzt werden.
Die Ausnahmegenehmigung muss bei der Abteilung Qualitat beantragt werden, die Zutaten
mussen auf der Karte klar als nicht biozertifiziert gekennzeichnet werden.

(9) Es kénnen mit dem Markenzeichen ausgelobte > Demeter-Gerichte«< angeboten werden. Diese
bestehen zu 100 % aus Biozutaten und alle wertgebenden Bestandteile missen Demeter-Qualitat
aufweisen (wertgebende Bestandteile siehe Tabelle 1)
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(10) Die Kennzeichnung einzelner Produkte muss eindeutig sein, insbesondere darf nicht der Eindruck
erweckt werden, die Auslobung einzelner Komponenten beziehe sich auf das gesamte Gericht

oder das gesamte Sortiment.

(11) Zertifizierte Demeter-Gastronomie muss von mindestens zwei landwirtschaftlichen Demeter-
Erzeugern in erheblichem Umfang direkt beliefert werden.

(12) Im Betrieb verwendete Reinigungsmittel sollten durch das EU-Ecolabel, Ecocert oder Eco-garantie
zertifiziert sein und/oder in der FiBL Betriebsmittelliste in ihrer aktuellsten Fassung gelistet sein.

TABELLE 3: Wertgebende Bestandteile bei Demeter Gerichten

Gericht, Gang Wertgebende Bestandteile

Vorspeisen, Suppen, Salate,
Snacks, Sonstiges

Hauptgénge und
Zwischengange

SiRspeisen

Gemiise-, Fleisch- und Getreideeinlage (Suppe), Sahne, Milch, Eier,
Hulsenfriichte, Fleisch, Blattsalate, Ole, Sahne, Eier, Gemiise,
Frichte, Getreideerzeugnisse, Milchprodukte, namensgebende
Bestandteile wie bspw. Krauter (Rosmarin-Gnocchi)

Sattigungsbeilagen, Fleisch, Gemise, Hillsenfriichte, Sahne, Eier,
Mehl, Milchprodukte, Ole und Fette, Getreide und Getreideprodukte

Milch, Sahne, Eier, Zucker, Friichte, Gemuse, Butter, Mehl

Fur die Gemeinschaftsverpflegung gelten die folgenden Sonderregelungen:

TABELLE 4: Spezielle Regelung Gemeinschaftsverpflegung

Thema

Bio-Anteil

Demeter-Anteil

Demeter-Getranke

Regionalitat

Kennzeichnung

‘ Regelung

Der Anteil von Biolebensmitteln im Unternehmen muss mindestens
50 % betragen.

Der Anteil von Demeter-Zutaten muss bezogen auf den Einkaufswert
mindestens 20 % betragen.

Sofern Getranke angeboten werden, miissen mindestens vier
alkoholfreie (Heil3- und/oder Kaltgetranke) in Demeter-Qualitat
angeboten werden.

Zertifizierte Demeter-Gemeinschaftsverpflegung muss von
mindestens zwei Demeter-Erzeugern in erheblichem Umfang direkt
beliefert werden.

Die Kennzeichnung der verwendeten Demeter-Produkte erfolgt auf
der Unternehmenswebsite oder schriftlich an anderer Stelle (direkt
auf der Speisekarte, in der APP oder im Intranet des Unternehmens).
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KAPITEL IV. VERPACKUNG UND
KENNZEICHNUNG \ermarktung

1. Verpackungsrichtlinie

Die Verpackungsrichtlinie befindet sich im Aufbau. Sie wird produktspezifisch sukzessive entwickelt. Bis zum
Vorliegen von Verpackungsvorgaben in den einzelnen Produktbereichen gelten nachfolgende Vorgaben.
Sollten Sie bereits Verpackungen verwenden, die hier nicht gelistet sind, oder wiirden Sie gerne nichtgelistete
Verpackungen einsetzen, wenden Sie sich bitte an die Zertifizierung des Demeter e. V.

(1) Nanomaterialien in Verpackungen oder Beschichtungen von Verpackungen dirfen nicht eingesetzt
werden. Derzeit sind die gesetzlichen Regelungen hinsichtlich der Kennzeichnung von
Nanomaterial nicht ausreichend. Sollten Sie Bedenken haben, versichern Sie sich bitte bei Ihrem
Hersteller oder fordern Sie eine Unbedenklichkeitserklarung hinsichtlich des Einsatzes von
nanoskalaren Stoffen an.

(2) Nanoskalare Partikel finden sich in Verpackungen unter anderem bei Produkten mit speziellen
antibakteriellen Beschichtungen, speziellen Eigenschaften hinsichtlich der Migration von Gasen
und bei Oberflachen mit speziellem Anhaftungsverhalten.

(3) Verpackungsmaterialien durfen keine Schimmelschutzmittel enthalten.

(4) Aus recycelten Papier- und Pappverpackungen kdnnen Mineraldlverbindungen aus den
Druckfarben des Ausgangsmaterials in das Produkt migrieren. Gerade bei fett- und dlhaltigen
Produkten und Produkten mit langer Haltbarkeit sollten Sie inren Hersteller hinsichtlich Vermeidung
und mdglicher Barrieren ansprechen.

(5) Schutzatmosphare mit Stickstoff oder Kohlendioxid als Schutzgas ist zul&ssig.

(6) Polyvinylchlorid (PVC) und chlorierte Verpackungen im Allgemeinen sind nicht zulassig. Da bislang
die Verfugbarkeit PVC-freier Verpackungen fur viele Anwendungen noch limitiert ist (dies betrifft
insbesondere  sdurehaltige  Produkte sowie Flaschen im  Allgemeinen), kdnnen
Ausnahmegenehmigungen fiur die Innenbeschichtungen von Deckeln erteilt werden.

2. Kennzeichnung

2.1. Demeter-Marken

2.1.1. Grundsatzliches

Nachfolgende Regelungen beziehen sich auf das Demeter-Markenbild und das Demeter-Siegel. Dort, wo fir
das Siegel abweichende Regelungen gelten, sind diese ausdriicklich benannt.

Eigentumer eingetragener Marken sind gesetzlich verpflichtet, ihre Marken vor Missbrauch zu schitzen. Der
Forschungsring fur Biologisch-Dynamische Wirtschaftsweise, als Eigentimer der Marke »Demeter«, hat den
Demeter e. V. mit dem Schutz der eingetragenen Demeter-Marken beauftragt.

95



Die Demeter-Marken dirfen nur von Vertragspartnern genutzt werden, die mit dem Demeter e. V. einen
glltigen Markennutzungsvertrag abgeschlossen haben. Als Markennutzung ist jeder Gebrauch des Wortes
Demeter und/oder eines oder mehrerer der eingetragenen Demeter-Marken in jeglicher Form anzusehen.

Von einem Gebrauch ist auszugehen, wenn in der Offentlichkeit (und bei den Kunden) der Eindruck entstehen
kann, es handelt sich um ein Demeter-Erzeugnis.

Neben dem Demeter-Markenbild darf auer dem ECOVIN-Logo kein weiteres Logo eines Bio-
Anbauverbandes auf dem Etikett oder auf der Verpackung verwendet werden. Ausnahmen sind nur auf Antrag
an den Demeter e. V. mdglich.

Es gelten die Bestimmungen der Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) und die spezifischen
Verordnungen fur einzelne Lebensmittel des Lebensmittelrechts. Es gelten weiterhin die Bestimmungen der
EU, insbesondere die europaischen Rechtsnormen des 6kologischen Landbaus und die entsprechende
Kennzeichnung der landwirtschaftlichen Erzeugnisse und Lebensmittel. Jedes Unternehmen handelt in
eigener Verantwortung gegenuber diesen Verordnungen. Diese gesetzlichen Grundlagen werden in dieser
Richtlinie weder wiedergegeben noch interpretiert.

(1) Markennutzung schlief3t jegliche Nutzung des Demeter-Markenbildes oder des Begriffes Demeter
in Form von Produktauszeichnung, Werbematerial oder generellen Informationen (z. B. Preislisten)
ein.

(2) Jedes Demeter-Produkt muss als Inverkehrbringer einen  Vertragspartner  mit
Markennutzungsvertrag nennen. Der Vertragspartner muss identifizierbar auf dem Etikett genannt
sein. Name und Adresse des Vertragspartners missen auf Etikett oder Verpackung stehen.

(3) Hinweise zur Biodynamischen Qualitat oder zur Biodynamischen Wirtschaftsweise auf Produkten
oder Werbematerial ist nur in Kombination mit einer Demeter-Zertifizierung und einer Demeter-
Kennzeichnung (Markenbild, -siegel oder Zutatenkennzeichnung) méglich.

(4) Kombinationen aus Demeter-Markenbild und Betriebslogo bzw. Herstellermarke sind nur mit
schriftlicher Zustimmung durch den Demeter e. V. moglich. Um das Demeter-Markenbild ist ein
Schutzabstand zu Texten und Gestaltungselementen einzuhalten. Ausnahmen sind bei sehr
kleinen Etiketten mdglich.

(5) Produkt- oder Betriebsnamen bzw. Herstellermarken dirfen einer der registrierten Demeter-
Marken in Wortlaut, Optik oder Typographie nicht &hneln. Das Wort Demeter darf in
Betriebsbezeichnungen nicht enthalten sein, Ausnahmen sind nur im Bereich Landwirtschaft, z. B.
»Demeter-Hof xy« moglich.

(6) Das Demeter-Markenbild kann auf Herstellermarken-Produkten verwendet werden. Auf
Handelsmarken-Produkten ist dies nur méglich, wenn es sich um Kisten oder Verpackungen von
unverarbeitetem Obst und Gemuse handelt und der Demeter-Erzeuger/Erzeugerverbund genannt
wird. Oder die Verpackung des Handelsmarken-Produkts mit Demeter-Markenbild bereits vor dem
1. Mai 2019 durch den Demeter e. V. zugelassen wurde, der Demeter-Erzeuger/Erzeugerverbund
bzw. Hersteller auf der Verpackung angegeben ist und die Vermarktung im Bio-Fachhandel erfolgt.
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(7) Regionalmarken-Produkte, d. h. Produkte mit Handelsmarken, die eine regionale Herkunftsangabe
tragen, kénnen mit dem Demeter-Markenbild gekennzeichnet werden, wenn es sich um
unverarbeitetes oder gering verarbeitetes Obst und Gemiuse, Milch- und Milchprodukte sowie
Fleisch- und Fleischerzeugnisse handelt und der Erzeuger/Erzeugerverbund oder Hersteller auf
der Verpackung angegeben wird.

2.2. Demeter-Markenbild

(1) Das Demeter-Markenbild besteht aus den graphischen Bildelementen: dem Markenbild-Schriftzug,
dem umrahmenden Hintergrundfeld und der Akzentuierungslinie. Die Proportionen der einzelnen
Elemente und des Markenbildes dirfen nicht verandert werden.

TABELLE 1: Graphische Elemente des Demeter-Markenbildes

Markenbild Markenbildschriftzug  Hintergrundfeld Akzentuierungslinie

Sl Jemeder — e

2.3.  Standardplatzierung auf Produkten

Das Demeter-Markenbild wird zur Kennzeichnung von Produkten im Co-Branding (Gemeinsame Verwendung
der Demeter-Marke mit Marke des Inhabers des Markennutzungsvertrags) verwendet. Es gilt:

(1) Eine Platzierung des Demeter-Markenbildes auf Umverpackungen und Etiketten erfolgt im oberen
Drittel des Sichtfeldes.

(2) Es wird dringend empfohlen, das Demeter-Markenbild auf Umverpackungen und Etiketten mittig
am oberen Rand des Sichtfeldes, oberhalb des Markennamens und/oder der
Verkehrsbezeichnung zu platzieren.

(3) Die Grof3e des Demeter-Markenbildes betragt bei rechteckigen Umverpackungen und Etiketten ein
Viertel der Breite des bedruckbaren Bereiches (mindestens 15 mm, max. 50 mm). Bei
Rundetiketten betragt sie ein Viertel des Durchmessers des bedruckbaren Bereiches. Bei
umlaufenden Etiketten auf einer gerundeten Verpackung betréagt sie ein Viertel des Durchmessers
der Verpackung. In allen Féallen gilt die MindestgroRe von 15 mm.

(4) Eine Verbindung von Verkehrsbezeichnung und Demeter-Markenbild (z. B. —Rahmjoghurt)
ist mdglich.
(5) Die Platzierung mittels eines Halsetiketts bei in Flaschen abgefullten Produkten ist mdglich.

Das Packaging Handbuch finden Sie unter: https://www.demeter.de/downloads. Dieses enthalt
weiterfihrende Informationen und detaillierte Gestaltungsvorgaben zur korrekten Platzierung und
Anwendung des Demeter-Markenbildes auf Verpackungen und Etiketten
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2.4.  Formvorgabe Demeter-Markenbild

(1) Form und Proportionen des Demeter-Markenbildes durfen nicht verandert werden.

(2) Wenn aufgrund des Hintergrunds die Abgrenzung des Markenbildes nicht mehr eindeutig ist, muss
der Hintergrund aufgehellt werden.

(3) Bei runden Etiketten darf das Markenbild nicht der Rundung angepasst werden. Zwischen den
oberen Ecken des Markenbildes und dem runden Rand der Etiketten, muss ein Abstand in der
Grolle des Buchstaben >d< im Markenbild eingehalten werden.

2.5. Farbvorgabe Demeter-Markenbild

2.5.1. Regulare Verwendung

Wird fir Etiketten oder Umverpackungen eines Demeter-Erzeugnisses mehr als eine Druckfarbe verwendet,
sind die Farbvorgaben in der regularen Verwendung einzuhalten.

TABELLE 2: Farbvorgaben zur reguldren Anwendung des Demeter-Markenbildes

Markenbildschriftzug Hintergrundfeld Akzentuierungslinie

— —_—

AomeIL

Weil3

(oder ausgespart heller

Untergrund) Papier gestrichen / coated: Papier gestrichen / coated:

C0/M65/Y100/KO0 C100/M0/Y 70/K 30
Papier ungestrichen / uncoated: Papier ungestrichen / uncoated:
CO0/M57/Y100/KO C100/MO0/Y80/K23
Pantone coated: 158 C Pantone coated: 336 C
Pantone uncoated: 144 U Pantone uncoated: 3288 U
RAL: 2011 RAL: 6016
RGB: 211 /127 /39 RGB: 27 /128 /95
HEX Code: #d37f27 HEX Code: #1b805f

2.5.2. Einfarbdruck

Demeter-Orange

4C CMYK

Demeter-Grin

4C CMYK

Wird fiir Etiketten oder Umverpackungen von Demeter-Erzeugnissen nur eine Druckfarbe verwendet, sind
Sonderformen des Markenbildes als Monofarbdruck maglich.
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Sollten Sie Etiketten im Monofarbdruck planen, wenden Sie sich bitte im Vorfeld an die Abteilung Qualitat des
Demeter e. V.

Erzeugnis

-

() Roggenmehl () Roggenschrot
() Weizenmehl () Weizenschrot

) . ™ .
() Dinkelmehl L;‘ Dinkelschrot
™

2.6. Textzusatze zum Demeter-Markenbild

Auf Verpackungen sind Textzusatze zum Demeter-Markenbild nicht vorgesehen und bedurfen ausdrucklich
der Genehmigung durch den Demeter e. V. Textzusatze werden zentriert, unter dem Markenbild in FlieRtext-
Typographie und der Farbe der Akzentuierungslinie, platziert. Textzusatze sind nur in Verbindung mit dem
Begriff » biologisch-dynamisch¢, » biodynamisch« oder » biodyn« méglich.

2.7. Schreibweise der Marke »Demeter«

Es sind zwei Schreibweisen des Wortes » Demeter« auf Etiketten, Umverpackungen und Werbeunterlagen zu
unterscheiden:

demeter: Wenn das Wort im FlieBtext anstelle der Marken oder als Zutatenbezeichnung verwendet wird (z. B.
demeter-Milch) — Flie3texttypographie, Kleinschreibweise, kursiv, Fettdruck.

Demeter: Fur alle anderen Nennungen oder Benennung von Einrichtungen (z. B. Demeter-Qualitat, Demeter-
Richtlinie, Demeter e. V.) — Fliel3texttypographie, Normalschrift, nur Anfangsbuchstabe grof3.

Eine weitere optische oder farbliche Hervorhebung des Wortes » Demeter« im Flief3text ist nicht vorgesehen.

2.8. Kennzeichnung von Demeter-Produkten

2.8.1. Qualitdten der Rohware in Demeter-Produkten

(1) In Demeter-Produkten kénnen folgende Qualitdten von Rohwaren eingesetzt werden:

- Demeter-Rohware (das Vorliegen einer Biozertifizierung ist Voraussetzung)
- Rohware aus Demeter in Umstellung mit Biozertifizierung
— Rohware aus Demeter in Umstellung mit Bio-Umstellungszertifizierung

- Rohware mit Biozertifizierung

2.8.2. Monoprodukte

(1) Monoprodukte sind Produkte, die aus nur einer Zutat bzw. einer Art von Rohware bestehen.
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(2) Monoprodukte kdnnen mit dem Demeter-Markenbild gekennzeichnet werden, wenn sie zu hundert
Prozent aus Demeter-Rohware bestehen. Mischungen verschiedener Qualitaten sind nur mit der
Auslobung des niedrigeren Status mdaglich

(3) Monoprodukte mit dem Status >Demeter in Umstellung mit Bio-Zertifizierung« kénnen mit dem
Markenbild erfolgen. Ein Hinweis zur Umstellung »>In Umstellung auf Demeter< ist als
FuRnotenhinweis an geeigneter Stelle des Etiketts vorzunehmen.

(4) Monoprodukte in »Umstellung auf Demeter mit Bio-Umstellungs-Zertifizierung«< (zweites Jahr der
Umstellung) kénnen nicht mit dem Markenbild ausgezeichnet werden. Nur ein textueller Hinweis:
»In Umstellung auf demeter < ist méglich.

TABELLE 3: Monoprodukte Zusammensetzung und Kennzeichnung

Produktart Demeter- Demeter | Kennzeichnung @ Zutatenliste

Anteil U-Anteil

Monoprodukt 100 % 0% Zutatenliste flir
anQle' Monoprodukte nicht
vorgeschrieben

Monoprodukte, die nicht zu 100 % aus Demeter-Rohware bestehen, sondern aus Mischungen
zwischen Demeter-Umstellungs-Rohware und Demeter-Rohware, kdnnen nur mit dem jeweils
niedrigeren Status ausgelobt werden

Monoprodukt in 0% 100 %
Umstellung auf i (
g Oder Mischungen aus dethr AN (T

Demeter mit Bio- i Monoprodukte nicht
beidem

Zertifizierung in Umstellung vorgeschrieben
Monoprodukt in 0% 100 % in Umstellung
Umstellung auf isch auf Demeter liste fi
B it Bl Od_er Mischungen aus Zutatenliste flr _
Umstellungs- beidem Monoprod.ukte nicht
zertifizierung vorgeschrieben
Monoprodukt aus dem 0% 0% Keine Auslobung
ersten Jahr der . moglich
Demeter- und Bio- Oder Mlschungen

aus beidem

Umstellung

2.8.3. Zusammengesetzte Produkte

(1) Zusammengesetzte Produkte bestehen aus zwei oder mehreren Zutaten bzw. Arten von Rohware.

(2) Zusammengesetzte Produkte kdnnen nur mit dem Demeter-Markenbild gekennzeichnet werden,
wenn sie zu mindestens neunzig Prozent aus Demeter-Rohstoffen bestehen.

(3) Wenn Zutaten gleicher Art in zusammengesetzten Produkten in gemischten Qualitaten eingesetzt
werden, kann jeweils nur der niedrigere Zertifizierungsstatus ausgelobt werden.
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Bei zusammengesetzten Produkten muss die Qualitdt der Zutaten eindeutig gekennzeichnet
werden. Dies gilt unabhangig von ihrer Menge und dem Anteil an Demeter-Zutaten. Hierfir sollte
eine Kennzeichnung durch Symbole verwendet werden, z. B. * = aus biologischem Anbau; ** =
aus biodynamischem Anbau; *** aus biodynamischem Anbau in Umstellung. Eigene
Formulierungen sind zulassig.

Zutaten mit dem Zertifizierungsstatus »Demeter in Umstellung mit Bio-Zertifizierung<« werden bei
der Berechnung der Demeter-Anteile wie Demeter-Zutaten gewertet.

Fir eine Auslobung mit dem Demeter-Markenbild fiir Produkte mit weniger als 90 und mehr als
66 % Demeter-Rohstoffen muss eine Ausnahmegenehmigung von Seiten des Demeter e. V.
vorliegen. Diese Produkte muissen zusatzlich mit dem sinngemaf3en Hinweis »>Dieses Produkt
enthalt zwischen 66 und 90 % Demeter-Anteil< oder der Nennung des tatsachlichen prozentualen
Anteils, an geeigneter Stelle des Etiketts ergénzt werden.

Wildfisch und Zutaten aus Wildsammlung kénnen bis zu einer Gréof3enordnung von max. 5%
eingesetzt werden, Wildfisch muss aus MSC-Bestédnden oder anderen als nachhaltig eingestuften
Fangmethoden stammen. Das Endprodukt muss mindestens 66 % Demeter-Zutaten enthalten.

TABELLE 4: Monoprodukte mit Umstellungsanteil: Zusammensetzung und Kennzeichnung

@Demeter-Anteil Zutatenliste

90 — 100 % Anteile Demeter, Anteile Demeter

Demeter-U-Ware

in Umstellung und Anteile Bio mussen

Jemeter

deklariert werden, siehe Kapitel IV, 2.8.2.

wird wie Demeter gerechnet

(wenn biozertifiziert)

66 — 90 % Anteile Demeter, Anteile Demeter

dcmqfqr in Umstellung und Anteile Bio miissen
Demeter-U-Ware deklariert werden, siehe Kapitel IV, 2.8.2.
(wenn biozertifiziert) Es muss eine Ausnahmegenehmigung
wird wie Demeter gerechnet des Demeter e. V. vorliegen.

Die Produkte missen mit zusatzlichem
Texthinweis versehen werden, der auf
den verringerten Demeter-Anteil hinweist

10 -66 % Nur Zutaten- Anteile Demeter, Anteile Demeter
Auslobung in Umstellung und Anteile Bio miissen

Demeter-U-Ware RV deklariert werden, siehe Kapitel IV, 2.8.2.

(wenn biozertifiziert) Demeter darf nur als demeter in der

wird wie Demeter gerechnet Zutatenliste erwahnt werden

2.8.4. Zutatenauslobung

Unter bestimmten Umsténden kénnen nur die Demeter-Zutaten als solche textuell ausgelobt werden:
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KAPITEL IV. VERPACKUNG UND KENNZEICHNUNG Vermarktung

(1) Enthalt ein Produkt weniger als 66 % und mehr als 10 % Demeter-Rohstoffe, kbnnen lediglich die
Zutaten ausgelobt werden. Die Auslobung erfolgt ausschlie3lich mit der Wort-Marke demeter im
Zutatenverzeichnis (vgl. Kapitel I1V; 2.7. Schreibweise der Marke Demeter).

(2) Die produktspezifischen Verarbeitungsrichtlinien missen auch fir ein Produkt mit
Zutatenauslobung eingehalten werden.

(3) Bei Spirituosen erfolgt die Kennzeichnung grundsétzlich nur Uber Zutatenauslobung.

(4) Bei Kosmetik-Produkten mit einem Demeter-Anteil von weniger als 66 % sind weitere
Einschrankungen zu beachten, vergleiche Kapitel 1V, 2.9.10. und 2.9.11.

(5) Werden Zutaten in Bio-Qualitat eingesetzt, obwohl sie in Demeter verfigbar sind oder die Richtlinie
eine Verwendung in Demeter-Qualitat vorschreibt, so ist bei Produkten, die zwischen 66 und
<100 % Demeter-Anteile enthalten ebenfalls nur eine Zutatenauslobung der Demeter-Anteile
maglich.

2.9. Spezielle Kennzeichnung von Demeter-Produkten

2.9.1. Kennzeichnung mit dem Demeter-Siegel

(1) Das Siegel-Produkte herstellende Unternehmen ist ein Demeter-Verarbeiter, -Hofverarbeiter oder
-Erzeuger. Das biodynamische Siegel kann fur alle Marken (Hersteller-, Handels- und
Regionalmarken) verwendet werden.

(2) Das Siegel muss in der Hohe mindestens 10 mm und darf maximal 30 mm grof} sein.

(3) Wird das Siegel auf der Riickseite platziert, wird die Gro3e an die GroRRe der Ublichen Bio-Siegel
angepasst.

(4) Sofern das Siegel nicht auf der Rickseite von Verpackungen verwendet wird, erfolgt seine
Platzierung auf Umverpackungen und Etiketten in der unteren Hélfte des Sichtfeldes.

(5) Der Farbton sollte der dunkelsten Leadfarbe des jeweiligen Designs entsprechen. Weitere
Empfehlungen entnehmen Sie bitte dem aktuellen Gestaltungshandbuch.

(6) Siegel und Markenzeichen kénnen nicht gleichzeitig verwendet werden.

Abbildung: Siegel

102



KAPITEL IV. VERPACKUNG UND KENNZEICHNUNG Vermarktung

2.9.2. Kennzeichnung mit alten Demeter-Marken und der Demeter-Blume

Die Nutzung der alten Demeter-Marken >Biodyn«¢, und der Blume in Verbindung mit dem alten Demeter-
Schriftzug, ist nicht mehr mdglich. Die Blume ohne Schriftzug kann als gestalterisches Element eingesetzt
werden.

@

Abbildung: Blume

2.9.3. Produkte mit besonderen rechtlichen Auflagen

Bei Produkten, die aufgrund rechtlicher Vorschriften vitaminiert oder mineralisiert werden mussen, ist in der
Zutatenliste, wie gesetzlich gefordert, entsprechend darauf hinzuweisen.

2.9.4. Kennzeichnung von Erzeugnissen aus Demeter-Bienenhaltung

(1) Neben dem Demeter-Markenlogo darf kein weiteres Verbandslogo mit Bezug zur Bienenhaltung
auf Etiketten und Verpackungen von Produkten aus Demeter-Bienenhaltung aufgefuhrt sein.

(2) Auf den Etiketten von Verpackungen der Bienenprodukte ist folgender Pflichttext (oder eine
sinngemale Formulierung) aufzufihren: >Das Entscheidende an Produkten aus Demeter-
Bienenhaltung ist die Art und Weise dieser (wesensgemafien*) Bienenhaltung. Durch den gro3en
Flugradius der Bienen ist nicht zu erwarten, dass sie nur biologisch-dynamisch bewirtschaftete
Flachen befliegen.«

* kann optional verwendet werden

2.9.5. Kennzeichnung von Geflligelprodukten

Die Demeter-Legehennenhaltung und Produkte daraus dirfen nur mit einem Hinweis auf die Aufzucht der
korrespondierenden Bruderhdhne versehen werden, wenn die Bruderhdhne nach Demeter-Richtlinie
aufgezogen wurden.

2.9.6. Kennzeichnung von Produkten aus biodynamischer Zichtung

(1) Produkte aus biodynamischer Zichtung geman Kapitel Il, 5. kbnnen mit den Demeter-Marken im
Allgemeinen und dem Markenbild im Speziellen im Sinne dieser Richtlinie gekennzeichnet werden.

(2) Produkte aus biodynamischer Ziichtung kénnen zusatzlich mit dem textuellen Hinweis »biologisch
gezuchtete Sorte« oder ahnlichen Bezeichnungen wie »aus biodynamischer Ziichtung« oder >aus
einer biologisch-dynamisch gezichteten Sorte< im Flie3text ausgelobt werden.
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(3) Produkte aus biodynamischer Zichtung kdnnen zusatzlich mit einem Kombinations-Logo des
Vereins »>Bioverita< in Verbindung mit einem Hinweis auf die biodynamische Ziichtung ausgelobt
werden.

(4) Fir Produkte mit dem textuellen Hinweis oder dem Kombinations-Logo gelten folgende Vorgaben
bezuglich der Mindestanteile:

- Saatgut muss 100 % aus biodynamischer Zichtung stammen.

- Bei Monoprodukten Gemise, die als lose, unverarbeitete Ware im Handel erscheinen mussen
100 % der Rohstoffe aus biodynamischer Ziichtung stammen.

- Bei Monoprodukten miissen mindestens 66 % der Rohstoffe im Jahresmittel aus biodynamischer
Zichtung stammen.

- Bei Nicht-Monoprodukten mussen mindestens 50% der Zutaten im Jahresmittel aus
biodynamischer Ziichtung stammen.

— Oben genannte Bestimmungen gelten auch fir Produkte aus Saatgut auf Demeter-Betrieben, das
zwischenzeitlich auf einem Oko-Betrieb zur Saatgutvermehrung oder -gewinnung angebaut wurde.

Darstellungen Logo »Bioverita< mit Zusatz biodynamisch

@ OO O

bioverita bioverita bioverita

Saatgut aus biodynamischer Ziichtung Gemiise aus biodynamischer Zichtung Getreide aus biodynamischer Ziichtung

Abbildung: Logo bioverita

2.9.7. Kennzeichnung von Kleinbackwaren

Kleinbackwaren, die zur Abgabe an den Endverbraucher im Handel fertiggebacken werden, sind, z. B. auf
dem Etikett/ Preisschild, mit der Angabe zum Demeter-Backer zu kennzeichnen.

2.9.8. Kennzeichnung von Demeter-Wein, -Schaumwein, -Perlwein

(1) Das Demeter-Markenbild kann grundsatzlich wie auf anderen Produkten verwendet werden.

(2) Es soll bevorzugt am oberen Rand des Frontetiketts platziert werden, kann aber auch an jeder
anderen Stelle des Front- oder Riickenetiketts in horizontaler Ausrichtung verwendet werden.

(3) Zusatzlich zur Standard-Farbgebung (Kapitel 1V, 2.5. Farbvorgaben) kann das Markenbild auf dem
Front- oder Rlckenetikett in schwarz/weil3, gold oder silber unabhangig von der Farbgebung des
Gesamtetiketts eingesetzt werden.

(4) Die GroRe des Markenbilds muss mindestens 15mm aber weniger als 50 mm betragen
(horizontale Abmessung).

(5) Es kann auch in Form einer Flaschenhals-Manschette platziert werden.
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Wenn Demeter anerkannte Trauben fir die Weinbereitung verwendet werden und die
Weinbereitung nach den Vorgaben der EU-Verordnung fiir Bio-Wein zertifiziert ist, dann kann
dieser Wein als »Bio-Wein aus Demeter Trauben«< oder als > Bio-Wein aus Trauben aus anerkannt
biodynamischem Anbau« oder sinngemafen Formulierungen ohne Markenzeichennutzung
ausgelobt werden, wenn sich die Kennzeichnung auf das Rickenetikett beschrankt und in gleicher
SchriftgréfRe und Schriftart wie der restliche Text auf dem Ruckenetikett verwendet wird.

2.9.9. Kennzeichnung von Spirituosen und Alkohol fur die

)

)

3

(4)

®)
(6)

Weiterverarbeitung

AusschlieB3lich fur die Weiterverarbeitung bestimmter Alkohole (Verarbeitungsalkohol) kann mit
dem Demeter-Markenbild gekennzeichnet werden.

Demeter-Produkte mit alkoholischen Zutaten (z. B. Stollen) bei denen die Zutat nicht Bestandteil
der Verkehrsbezeichnung ist oder wo die Verwendung nicht zwingend erwartet wird, sind eindeutig
mit einem zusétzlichen Hinweis zu kennzeichnen.

Die Kennzeichnung von Spirituosen mit dem Demeter-Markenzeichen ist nicht zugelassen. Die
Demeter-Zutaten durfen unter folgenden Voraussetzungen ausgelobt werden:

Das Produkt muss den Demeter-Richtlinien fir Spirituosen (Internationale Richtlinie,
www.demeter.net) entsprechen.

Der Begriff Demeter darf nur auf dem Ruckenetikett oder dem Seitenetikett verwendet werden.

Es ist lediglich Zutatenauslobung zugelassen vgl. Kapitel IV, 2.7. >Schreibweise der Marke
Demeter< und Kapitel IV, 2.8.4.»Zutatenauslobung<, Demeter darf nur als demeter in der
Zutatenliste erwahnt werden (**-Kennzeichnung oder in Textform >demeter-Weizen«).

2.9.10. Kennzeichnung von Demeter-Kosmetik und Koérperpflegeprodukten

)

2

3

4

Das Demeter-Markenbild kann genutzt werden, wenn die Kosmetik-Richtlinie aus Kapitel Il, 4.1.
eingehalten wird, 90 % der Inhaltsstoffe landwirtschaftlicher Herkunft in Demeter-Qualitat
eingesetzt werden sowie die Ubrigen Bio-zertifiziert sind. Alle Zutaten nicht-landwirtschaftlicher
Herkunft missen gemanr der Kosmetik-Richtlinie zugelassen sein.

Die internationale Nomenklatur fir kosmetische Inhaltsstoffe (engl. INCI) muss verwendet werden,;
zusatzlich sollte der Name jeder Zutat in der jeweiligen Landessprache aufgefuhrt sein.

Mischungen aus atherischen Pflanzendlen kénnen in einem Sammelbegriff genannt werden.
Dieser Sammelbegriff kann nur mit Demeter ausgelobt werden, wenn alle Ole dieser Mischung den
Demeter- Richtlinien entsprechen. Falls nicht alle Ole in Demeter-Qualitat vorliegen, sind sie
einzeln zu benennen und zu kennzeichnen.

Das Demeter-Markenbild kann auch bei kosmetischen Produkten mit mindestens 66 % Demeter-
Anteil eingesetzt werden, sofern eine Ausnahmegenehmigung durch den Demeter e. V. vorliegt.

2.9.11. Zutatenauslobung auf Kosmetik und Korperpflegeprodukten

Bei

Produkten mit einem Demeter-Anteil von weniger als 66 % kann eine Zutatenauslobung

(>demeter-Zutat«) erfolgen, wenn folgende Bedingungen erfiillt sind:
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Die Produkte erfullen die Kosmetikrichtlinie in allen Aspekten. Lediglich eine oder mehrere Zutaten
nicht-landwirtschaftlicher Herkunft sind gemafR der Richtlinie nicht zugelassen. Es wird keine
gemall der Richtlinie explizit ausgeschlossene Zutat verwendet. Verwendung der Worte
Demeter/Biodynamisch als Hinweis auf die Qualitdt der Rohmaterialien, ebenso wie eine kurze
Information Uber Biodynamische Landwirtschaft, ist nur erlaubt, wenn bei der Vermarktung und
Kennzeichnung den Konsumenten nicht der Eindruck vermittelt wird, dass es sich bei dem Produkt
als Ganzes um ein Demeter-Produkt handelt. Bei Vermarktung und Kennzeichnung eines Produkts
mit Zutatenauslobung darf auch nicht auf die Demeter-Kosmetikrichtlinie referenziert werden oder
der Eindruck entstehen, das Produkt sei in seiner Gesamtheit nach diesem Standard hergestellt
worden.

Das gilt im Besonderen fur Hinweise und Verdffentlichungen beziglich dieser Produkte im Internet
und anderen vom Verkaufsort unabhangigen Informations- und Werbemedien.

Das Wort Demeter/Biodynamisch wird nur in Verbindung mit der jeweiligen Zutat verwendet.
Demeter oder Biodynamisch kdnnen nur auf der Riickseite oder seitlich verwendet werden.

Die zertifizierten Biodynamischen Zutaten im Produkt werden entweder auf der Verpackung oder
auf beiliegenden Produktbeschreibungen und im Internet mittels Link zum Produkt angegeben.

Schriftart und Schriftgro3e der Demeter-Zutat ist die gleiche wie beim Ubrigen Text der Zutatenliste.

2.9.12. Kennzeichnung von Textilien und Fasern aus Demeter-Rohstoffen

Neben der regularen Kennzeichnung mit dem Demeter-Markenbild, kann die Kennzeichnung von Demeter-
Textilien und Fasern auch mit dem alten Demeter-Schriftzug erfolgen. Diese Kennzeichnung ist nur fir diese
Produktkategorie moglich.
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KAPITEL V. VERMARKTUNG

1. Vertriebsgrundsatze

Die Abgabe von Demeter-Erzeugnissen und Demeter- bzw. Siegel-Produkten darf nur an Demeter-Verarbeiter
oder -Handler erfolgen. An andere Abnehmer dirfen die Produkte nicht unter dem Hinweis auf Demeter
vermarktet werden.

Auler:

(1) Es handelt sich um ein gemal} der Vertriebsgrundsatze (siehe www.Demeter.de Kapitel 2)
ausgenommener Absatzweg, d. h. die Vertriebsgrundsétze gelten nicht bei der Belieferung von
Einzelhandlern mit bis zu funf Filialen, Naturkosteinzelhandel, Reformhauser, spezialisierte
Einzelhandler, Spezialgeschéfte, Hofladen, Wochenmarkte und Abokisten oder

(2) vor Belieferung eines Wiederverkéufers ohne Demeter-Markennutzungsvertrag wird vom Demeter-
Verarbeiter oder -Handler eine Belieferungsanzeige beim Demeter e. V. eingereicht und die
Einhaltung der Vertriebsgrundsatze nachgewiesen. Die Vertriebsgrundsatze umfassen die
Richtlinienkapitel Kapitel V sowie die Entwicklungskriterien oder

(3) vor Belieferung eines Wiederverkaufers/Filialisten ohne Demeter-Markennutzungsvertrag durch
einen Demeter-Erzeuger oder -Hofverarbeiter sichert dieser die Einhaltung der Anforderung in
Kapitel V zur Bio-Sortimentsbreite ab.

1.1.  Anforderungen an Demeter-Verarbeiter

(1) Demeter-Verarbeiter sind Mitglied im Demeter e. V. oder in einem Landesverband und haben einen
gultigen Markennutzungsvertrag fur den Bereich Verarbeitung abgeschlossen.

(2) Ein Demeter-Verarbeiter bildet mindestens vier der folgenden sechs Kernkompetenzen ab, dies
wird im Rahmen des Vertragsvergabeprozesses berucksichtigt:
- Forschung und Entwicklung
- Produktion
- Qualitatssicherung und Qualitatsentwicklung
- Strategische Rohwarenbeschaffung und Rohwarensicherung
- Marketing und Markenfiihrung
- Vertrieb

(3) Der Demeter-Verarbeiter weist ein Nachhaltigkeitsmanagementsystem nach anerkannten
Standards vor oder nutzt den von Demeter angebotenen Fragebogen zum
Nachhaltigkeitsmanagement spéatestens ab dem 1. Mai 2022. Ausgenommen sind kleine Demeter-
Verarbeiter und Demeter-Hofverarbeiter.

1.2.  Anforderung an Demeter-Handler

(1) Demeter-Handler sind Mitglied im Demeter e. V. oder in einem Landesverband und haben einen
gultigen Markennutzungsvertrag fir den Bereich Handel abgeschlossen.
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Demeter-Handler fuhren ein breites Bio-Sortiment, mindestens 1.200 Bio-Produkte auf
GroBBhandelsebene. Bei regiegefiihrten (nicht-selbststandigen) Verkaufsstatten sind diese 1.200
Bio-Produkte im Uberwiegenden Teil der Verkaufsstatten (> 80 % der Markte) auffindbar. Demeter-
SpezialgroRhéandler und Drogeriemarkte sind von dieser Regelung ausgenommen. Sofern
verfugbar, wird in jeder Warengruppe mindestens ein Demeter-Produkt angeboten.

Demeter-Handler fuhren mindestens 200 Demeter- und/oder biodynamische Siegel-Produkte im
Sortiment. Demeter-SpezialgroBhandler und Drogeriemérkte sind von dieser Regelung
ausgenommen.

Demeter-Handler weisen ein Nachhaltigkeitsmanagementsystem nach anerkannten Standards vor
oder nutzen den von Demeter angebotenen Fragebogen zum Nachhaltigkeitsmanagement
spatestens ab dem 1. Mai 2022.
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KAPITEL VI. REINIGUNG UND
SCHADLINGSBEKAMPFUNG

1.
&

)

1.1.
)
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1.2.

Geltungsbereich und Grundlage

Der Geltungsbereich erstreckt sich auf Produktion, Lager- und Betriebsrdume sowie Maschinen
von landwirtschaftlichen und verarbeitenden Betrieben sowie daran angrenzende Bereiche
einschlieB3lich der dort gelagerten Produkte.

Grundlage fur die vorliegende Richtlinie sind die allgemeinen Bestimmungen zur
Lebensmittelhygiene. Grundsatzlich sollte jeder Betrieb (dber ein durchdachtes, gut
funktionierendes Reinigungskonzept verfigen. Dies ist die beste Vorbeugung gegen
Schéadlingsbefall.

Zugelassene Malinahmen

Generell zugelassene MalRhahmen und Mittel zur Behandlung von Raumen:

— Fallen: Lebendfallen und Schlagfallen, Koderfallen, Fallen mit Anti-Koagulanzien, UV-Lockfallen,
Fallen mit Alkohol, Pheromonfallen, Klebefolien

- Repellents auf pflanzlicher und tierischer Basis (z. B. Zitrusél, Leinsaatdl, tierische Ole)
- Ultraschall-Generatoren

- Kieselgur

- Temperaturbehandlung (Kalte- und Hitzebehandlungen)

- Pyrethrumextrakte ohne Piperonylbutoxide

— Bacillus thuringiensis

Generell zugelassene MalRnahmen und Mittel zur Behandlung von Produkten:

— Prallung oder Siebung
- Absaugen
— Druckentwesung mit anschlieRender Nachreinigung

— Thermische MaRnahmen (Kihlung, Schockgefrieren, Heilentwesung mit anschlielender
Nachreinigung)

- Durchluftung bzw. N2- oder CO2-Behandlung mit anschlieRender Nachreinigung

Behandlungsprotokoll

Es muss ein Behandlungsprotokoll gefihrt werden, worin alle Ma3hahmen festgelegt werden. Dieses Protokoll

muss
MalR3n

bei der Kontrolle zur Einsicht vorliegen. Das Protokoll muss mindestens Datum, eingesetztes Mittel oder
ahme, Dosierung und Ort der MaRnahme enthalten.
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Weiterfuhrende MalRhahmen

Wenn zugelassene MalRnahmen nicht gentigen, sind einddmmende Malhahmen erforderlich.
Physische Maflhahmen sind gegeniber chemischen MaRnahmen zu bevorzugen. Wenn
chemische MalRnahmen notwendig sind, sind folgende Einschrankungen zu beachten:

— Die MaBnahmen durfen nur von professionellen Schadlingsbekampfern durchgefiihrt werden.
— Raumbehandlungen durfen nur in leeren Raumen durchgefihrt werden.

Die Behandlung muss vorab bei der Abteilung Qualitat des Demeter e. V. beantragt und genehmigt
werden, wenn die Behandlung Uber die zugelassen vorbeugenden MaflRnahmen hinaus geht.

Der Antrag muss Folgendes enthalten:

— Die Empfehlung eines professionellen Schadlingsbekampfers, inklusive Belege der Notwendigkeit.
— Beschreibung und Spezifikation der MaRhahmen und Mittel.
- Beschreibung der prophylaktischen MaRnahmen zur Vermeidung erneuter Félle.

Eine Forderung nach baulichen VerbesserungsmalBnahmen kann Bestandteil der
Antragsbearbeitung sein.

Reinigung

In der Erzeugung sind zur Reinigung und Desinfektion von Gebauden, Installationen, Anlagen und
Geraten ausschlie3lich die Mittel aus Anhang 10 zugelassen.
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KAPITEL VII. ZERTIFIZIERUNG UND
BETRIEBSENTWICKLUNG

1. Zertifizierungswesen

1.1.  Vertrags- und Kontrollpflicht

Die Richtlinien gelten fur alle Vertragspartner des Demeter e. V., welche Produkte erzeugen, herstellen, lagern,
handeln oder in Verkehr bringen, die in jeglicher Form mit dem Demeter-Markenbild, oder andere fir die
Biologisch-Dynamische Wirtschaftsweise geschiitzte Zeichen gekennzeichnet sind. Jede Verwendung der
geschitzten Namen und Zeichen ohne Vertrag mit dem Demeter e. V. und ohne einem gultigen Demeter-
Zertifikat ist verboten und wird gegebenenfalls gerichtlich verfolgt.

1.1.1. Mitgliedschaft

Voraussetzung fur den Abschluss eines Markennutzungsvertrags ist die Mitgliedschaft beim Demeter e. V.
und in einem Landesverband. Das Recht auf Markennutzung ist gekoppelt an die Einhaltung der Richtlinie und
die Teilnahme am Zertifizierungsverfahren.

1.1.2. Lohnverarbeitung und Lohnlagerung

Eine Lohnverarbeitung und/oder Lohnlagerung von Demeter-Rohstoffen, Demeter-Halbfertigprodukten oder
Demeter-Produkten ist Erzeugern, Hofverarbeitern und Verarbeitern nur moéglich, wenn dem Demeter e. V. ein
entsprechender, nach den Vorgaben des Demeter e. V. ausgestalteter Lohnverarbeitervertrag vorliegt.
Handlern ist eine Lohnverarbeitung und/oder Lohnlagerung nur mit einer Sondervereinbarung moéglich. Der
Lohnverarbeitervertrag muss vor Aufnahme der Lohnverarbeitung oder Lohnlagerung beim Demeter e. V. zur
Prufung und Freigabe eingereicht werden. Die Beendigung des Lohnverhdltnisses ist dem Demeter e. V.
gegentber schriftlich und direkt anzuzeigen, eine Mitteilung im Rahmen der Demeter-Kontrolle ist hierfir nicht
ausreichend. Mit Lohnverarbeitung und Lohnlagerung verbundene Gebihren regelt die aktuelle
Gebuhrenordnung des Demeter e. V.

1.1.3. Kontrolle und Dokumentation

Alle Vertragspartner des Demeter e. V. mit richtlinienrelevanten Aktivitaten (Erzeugung, Verarbeitung, Handel)
werden regelmafRig auf die Einhaltung der vorliegenden Richtlinie kontrolliert, wobei die Kontrolle
risikoorientiert erfolgen kann.

Die Inhaber eines Markennutzungsvertrags rAumen dem Demeter e. V. oder von ihm beauftragten Dritten das
Recht ein, jederzeit die dafur nétigen Flachen, Produktionseinheiten, Lagerrdume und Dokumente zu
kontrollieren. Naheres regelt der Markennutzungsvertrag.

Der Inhaber eines Markennutzungsvertrags fuhrt mit Hinblick auf Demeter-Produkte und -Rohstoffe
gesonderte Aufzeichnungen uber den Einkauf, die Verwendung, Herstellung, Lagerung und den Verkauf von
Demeter-Rohstoffen, Halberzeugnissen und Zutaten sowie Uber alle Zusatz- und Verarbeitungshilfsstoffe, die
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er fur die Herstellung von Demeter-Produkten verwendet. Die Aufzeichnungen enthalten alle Angaben, die flr
die Kontrolle der Einhaltung der vorliegenden Richtlinie nétig sind.

Inhaber eines Markennutzungsvertrags aus dem Bereich Erzeugung, Verarbeitung und Lohnverarbeitung
werden regelmafig angekiindigt kontrolliert. In unregelméaRigen Abstanden werden Mitglieder aus dem
Bereich Erzeugung und Verarbeitung zusatzlich unangekindigt kontrolliert. Anzahl und Frequenz
angekundigter und unangekundigter Inspektionen obliegt dem Ermessen des Demeter e. V.

Inhaber eines Markennutzungsvertrags aus dem Bereich Handel werden stichprobenartig kontrolliert, die
Anzahl und die Frequenz der Kontrollen obliegt dem Ermessen des Demeter e. V. auf Basis einer Einteilung
in Risikoklassen. Der Handel von Demeter-Produkten und -Rohstoffen ist nur méglich, wenn ein giltiges
Demeter-Zertifikat vorliegt. Ausnahme ist die Abgabe an Endverbraucher.

1.1.4. RuUckstande und Qualitdtsmangel im Allgemeinen

Das Kontrollrecht des Demeter e. V. umfasst auch die Probenahme wahrend der Inspektion in angemessenem
Umfang. Um eine gleichbleibend hohe Qualitat von Demeter-Produkten zu gewahrleisten, sind regelméaRige
Analysen hinsichtlich der Verunreinigung von Rohstoffen und Produkten mit chemisch-synthetischen
Pestiziden, als auch auf gentechnisch veranderte Organismen zu beauftragen. Behdrdliche Hinweise und
VerstolRe gegen Rechtsnormen im Allgemeinen sowie VerstofR3e gegen die europaischen Rechtsnormen des
Okologischen Landbaus im Speziellen sind der Zertifizierung innerhalb eines Werktages mitzuteilen.

1.2. Zur Kontrolle berechtigte Organisationen

Der Demeter e. V. vertffentlicht die zur Kontrolle berechtigten Organisationen auf seiner Website.

1.3. Zertifizierung

Die Zertifizierung erfolgt durch die zustandige Abteilung des Demeter e. V.

1.4. Produktzulassung

Alle Produkte, die in Verbindung mit Demeter und Biodynamisch in Verkehr gebracht werden, bendétigen eine
Produktzulassung von Seiten der Abteilung Qualitdt des Demeter e. V. Alle Rezepturen und die
entsprechenden Verpackungen und Etiketten (bei Monoprodukten nur die entsprechende Verpackung und
Etiketten) missen mindestens drei Wochen vor der Herstellung vollstandig beim Demeter e. V. eingereicht
werden. Diese Regelung gilt auch fur Produkte ohne Nutzung der Demeter-Marken mit Zutaten-
Kennzeichnung sowie fiir Anderungen von zugelassenen Produkten.

Der Demeter e. V. gibt innerhalb von 10 Werktagen nach vollstdndigem Eingang eine Stellungnahme ab. Fur
Mitglieder aus dem Bereich Verarbeitung und Handel ist auch Werbematerial mit Bezug auf Demeter
zulassungspflichtig. Erzeuger und Hofverarbeiter, die ihre verarbeiteten Produkte nur direkt an
Endverbraucher und nicht an Wiederverkaufer abgeben, benétigen keine Produktzulassung. Ist es jedoch
gewunscht, dass das Produkt auf dem Demeter-Zertifikat genannt wird, muss es angemeldet sein.
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Dies gilt nicht fiir Produkte mit einem Demeter-Anteil zwischen 66 und 90 %, diese mussen regular angemeldet
werden und kénnen nur bei vorliegender Ausnahmegenehmigung an Endverbraucher abgegeben werden.
Wenn ein Produkt bei einer vom Verband ausgefuhrten Qualitatsprifung teilnimmt, muss es angemeldet sein.

Hinweise und Unterstiitzung zur Produktzulassung finden Sie in unserer Checkliste fiir Produktzulassungen
unter http://www.demeter.de oder auf Anfrage in der Abteilung Qualitat des Demeter e. V.

1.5. Warentrennung

(1) Waren, Rohstoffe und Zutaten verschiedener Qualitaten (Demeter, Demeter in Umstellung, Bio
und konventionell) sind auf allen Stufen von Erzeugung, Handel, Lagerung, Transport und
Verarbeitung konsequent und deutlich zu trennen.

(2) Eine Vermischung muss ausgeschlossen sein; eine deutliche Kennzeichnung der Qualitaten
und/oder Chargen wird vorausgesetzt.

(3) Die Ruckverfolgbarkeit muss auf allen Stufen der Wertschépfung gewéhrleistet sein. Besonderes
Augenmerk liegt auf der Dokumentation des Warenflusses im Betrieb, vor allem wenn
verschiedene Qualitaten in der gleichen Produktionseinheit verarbeitet werden.

(4) Konventionelle, Bio- und Demeter-Produkte dirfen nicht parallel in gleichen Raumlichkeiten
hergestellt werden.

(5 Werden auf den gleichen Produktionsanlagen konventionelle- oder bio- und Demeter-Produkte
hergestellt, ist auf eine griindliche Reinigung vor der Demeter-Produktion zu achten.

1.6. Ausnahmegenehmigungen

(1) Alle Antrage auf Ausnahmegenehmigungen sind an die Abteilung Qualitdt des Demeter e. V. zu
richten.

(2) Ausnahmegenehmigungsféhige Bereiche sind groi3tenteils in der Richtlinie als solche formuliert.
(Siehe Anhang 11 und 12). Eine Reihe von Ausnahmegenehmigungen in Form von Einzel- und
Hartefallentscheidungen kann das Zertifizierungsgremium der Abteilung Qualitat auf Antrag
erteilen.

(3) Ausnahmegenehmigungen, die auch die internationale Richtlinie betreffen und dort nicht als
ausnahmegenehmigungsfahig formuliert sind, bendétigen die Zustimmung des Standard
Committees von Demeter International.

1.7. Sanktionen

Die Sanktionen bei Versté3en gegen diese Richtlinie sind im Demeter-Sanktionskatalog festgelegt. Dieser
kann unter https://www.demeter.de/sites/default/files/richtlinien/richtlinien_sanktionskatalog.pdf eingesehen
werden. Weiteres regelt der Markennutzungsvertrag. Gegen die Sanktionsentscheidungen des Demeter  e.
V. kann Widerspruch gemal § 13 der Demeter-Satzung und der Widerspruchsordnung eingelegt werden.
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Hofgesprach, Einfihrungskurs,
Betriebsentwicklungsgesprach

Jeder Verarbeiter und Handler hat Kenntnisse tber die Biologisch-Dynamische Wirtschaftsweise
und ihre Prinzipien, mindestens aber innerhalb von drei Jahren nach Abschluss eines
Markennutzungsvertrags einen Einfihrungskurs besucht. Die EinflUhrungskurse werden in
Zusammenarbeit mit der Demeter Akademie oder auch durch die Demeter Akademie selbst
angeboten. Die Teilnahme ist verpflichtend fir mindestens eine Vertretung der Geschéaftsfuhrung,
die Leitung des Bereichs ,Bio* bzw. ,Demeter’ sowie alle Mitarbeitenden im Bereich Einkauf,
Verkauf und Marketing, welche Demeter-Sortimente verantworten.

Jeder Landwirt hat Kenntnisse Uber die Biologisch-Dynamische Landwirtschaft, mindestens aber
innerhalb von zwei Jahren nach Abschluss des Demeter-Vertrags einen Einfihrungskurs besucht.
Die Einfuhrungskurse werden in Zusammenarbeit mit der Demeter Akademie oder auch durch die
Demeter Akademie selbst angeboten.

Jeder Landwirt fuhrt mindestens einmal im Jahr ein sogenanntes Hof- oder
Betriebsentwicklungsgesprach nach den Vorgaben des zustandigen Landesverbandes.

Jeder Verarbeiter und Handler fuhrt mindestens alle zwei Jahre ein sogenanntes
Betriebsentwicklungsgesprach nach den Vorgaben des Demeter e. V.
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ANHANGE

|.  Zugelassene Malinahmen und Wirkstoffe zur Pflanzenpflege
und -behandlung

1. Biologische und biotechnische MalBhahmen

e Gezielter Einsatz von Nutzlingen (z. B. Raubmilben, Schlupfwespen)
e Insektenfallen (Farbtafeln, Leimfallen, Lockstoff-Fallen)
e Pheromone (Sexual-Duftstoffe; Lockmittel in Fallen und Spendern)

e Kulturschutznetze, Mulchfolien, etc.

2. Pflanzenschutz- und Pflanzenstarkungsmittel

Beim Einsatz von Pflanzenschutz- und Pflanzenstarkungsmitteln sind die gesetzlichen Bestimmungen, vor
allem die Vorgaben der Verordnung (EU) 2018/848 und ihrer nachgelagerten Rechtsakte sowie die des
Pflanzenschutzrechts, insbesondere die Durchfihrungsverordnung (EU) Nr. 540/2011, zu beachten. Nur
darliberhinausgehende Anwendungsbeschréankungen sind hier aufgefuhrt.

2.1. Pflanzenschutz- und Pflanzenstarkungsmittel — allgemein zugelassen

e Gesteinsmehle und Tonerden

e Laminarin

o Wasserglas (Natriumsilikat)

o Krauterauszige, soweit gemal Pflanzenschutzrecht einsetzbar

e Azadirachtin aus Azadirachta indica (Neembaum)

e Quassia aus Quassia amara

o Pflanzendle

o Fettsauren

e Eisen-lll-Phosphat

e Milch und Molke

e Mikroorganismen (Bakterien, Viren, Pilze, z. B. Bacillus-thuringiensis-Préparate)

e Natrium- und Kaliumhydrogencarbonat

e Quarzsand als Repellent

e Schafsfett als Repellent. Nur auf nicht essbare Teile der Pflanze anzuwenden und wenn
Pflanzenmaterial nicht an Schafe oder Ziegen verfittert wird

e Pflanzenstarkungsmittel, wenn die Zusammensetzung diesem Anhang entspricht

e Grundstoffe im Sinne von Art. 23 Abs. 1 der EU-Pflanzenschutz-Verordnung Nr. 1107/2009:

Substanzen, die nicht als Pflanzenschutz-mittelwirkstoffe zugelassen sind, aber unter anderem
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auch fur Pflanzenschutzzwecke eingesetzt werden kénnen, sofern sie pflanzlichen oder tierischen
Ursprungs sind und auch als Lebensmittel gelten.

o Kieselgur (Diatomeenerde) (Vorratsschutz)

¢ Kohlendioxid (Vorratsschutz)

e Pyrethrine aus Chrysanthemum cinerariaefolium, ochne den Synergisten Piperonylbutoxid

2.2. Pflanzenschutz- und Pflanzenstarkungsmittel — nur in den aufgefihrten Kulturen
zugelassen

o Kupferpraparate in Form von Kupferhydroxid, Kupferoxychlorid, Kupferoxid, dreibasischem
Kupfersulfat, Kupferkalkbriihe/Bordeauxbriihe. Im Wein- und Obstbau max. Kupfermenge 3 kg/ha
und Jahr, im Hopfenbau max. 4 kg/ha und Jahr

o Hydrolisiertes Eiweil3, ausgenommen Gelatine: Dauerkulturen, Gartenbau

o Paraffindl, nur im Obstbau mit schriftlicher Fachempfehlung

e Schwefel: Dauerkulturen, Gartenbau

o Schwefelkalk (Schwefelkalkbriihe, Calciumpolysulfid): Obstbau

e Kalziumhydroxid, nur gegen Obstbaumkrebs bei Obstbaumen

e Maltodextrin: Dauerkulturen, Gartenbau

3. Demeter Betriebsmittelliste und BVL-Pflanzenschutzmittelliste

Die in Anhang | genannten Mittel dirfen nur eingesetzt werden, sofern sie nicht mit anderen hier nicht
genannten Praparaten kombiniert sind. Zugelassene Pflanzenschutz- und Pflanzenstarkungsmittel sind zum
Grof3teil in der Demeter-Betriebsmittelliste des FIBL gelistet. Alternativ konnen Pflanzenschutzmittel auch
nach der BVL-Liste fur Pflanzenschutzmittel fir den o©kologischen Landbau bzw. dem Pflanzenschutz-
Informationssystem PS-Info eingesetzt werden, sofern folgende Einschréankungen beachtet werden:

3.1 Einschrankung Demeter gegentber BVL Pflanzenschutzmittel-Liste flr den
Okologischen Landbau

e Kupfer nur im Wein-, Obst- und Hopfenbau

e Kupfer max. 3 kg/ha/Jahr / Wein- und Obstbau) bzw. 4 kg/ha/Jahr (Hopfenbau)
e Kein Spinosad

e Paraffindl nur im Obstbau mit Fachempfehlung

e Pyrethrine nur ohne Piperonylbutoxid (PBO)

e COS-OGA nur im Weinbau mit Ausnahmegenehmigung (derzeit im Erprobungsstadium)
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ll. Zugelassene Diingemittel, Bodenverbesserungsmittel sowie
Substratbestandteile

Grundsatzlich ist die Selbstversorgung des Betriebes mit eigenen Dungemitteln anzustreben, die
Hochstmengen an einzufiihrenden Dungemitteln sind in diesem Anhang angegeben. Eingefuhrte Stoffe sind
im Rahmen der jahrlichen Zertifizierung anzugeben und missen den gesetzlichen Bestimmungen,
insbesondere der Verordnung (EU) 2018/848 und ihren nachgelagerten Rechtsakten, entsprechen. Fir mit*
gekennzeichnete Stoffe sind spezifische Regelungen der Durchfiihrungsverordnung (EU) 2021/1165 zu
beachten. Die Wirtschaftsdiinger werden am Entstehungsort prapariert, spatestens jedoch im eigenen Betrieb.

1. Wirtschaftsdinger, Komposte und Bodenverbesserungsmittel von 6kologischen
Betrieben

e Stallmist

o Geflugelmist (auch getrocknet)

o Gille

e Jauche

o Komposte aus organischen Abféllen
e Substrate von Pilzkulturen

e Stroh

2. Wirtschaftsdiinger von konventionellen Betrieben, Nicht aus industrieller Tierhaltung
gemal Verordnung (EU) 2018/848

e Raufutterfressermist

e Schweinemist

3. Organische Erganzungsdinger und Bodenverbesserungsmittel sowie
Substratbestandteile 6kologischer und konventioneller Herkunft

Stickstoffhaltige organische Handelsdiinger missen ab 2030 ausschlie3lich aus 6kologischen Rohstoffen
stammen.

e Stroh (nicht fur Mulchzwecke) und andere pflanzliche Materialien

o Pflanzenkomposte (Griingutkomposte). Als Obergrenze fir Schwermetallgehalte gelten die
Regelungen der Verordnung (EG) 2018/848 fiir kompostierte Haushaltsabféalle

e Rindenkompost von nach dem Einschlag chemisch unbehandeltem Holz

e Sagemehl, Holzschnitt und Holzasche von nach dem Einschlag chemisch unbehandeltem Holz

e Torf, nur in Substraten und mit den in Kapitel I, 4.2. genannten Einschrankungen

o Nachstehende Produkte und Nebenprodukte tierischen Ursprungs, nicht hydrolysiert:
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- Hornspane und -mehl
- Hufspéne und -mehl
- Federmenhl
- Haarmehl
- Borsten
- Wolle
Produkte und Nebenprodukte pflanzlichen Ursprungs, (z. B. Rizinusschrot, Rapsschrot)
Vinasse und Vinasseerzeugnisse sowie andere stickstoffhaltige Flissigdiinger (kein Einsatz im
Ackerbau)
Algen und Algenerzeugnisse*
Pflanzenkohle. PAK Gehalte gemaf Verordnung (EU) 2018/848 nach Toluol Extraktion und unter
Einhaltung der Schwermetallgrenzwerte nach dem Standard EBC-AgroBio
Garreste aus Biogasanlagen, die mit ausschlieB3lich 6kologisch zertifizierten Substraten betrieben

werden. Weitere Regelungen zu Biogas sind unter 6. und in Kapitel Il, 2. beschrieben.

Mineralische Ergdnzungsdinger

Gesteinsmehle

Tonerde und Tonminerale (z. B. Bentonit)

Calciumcarbonat nattrlichen Ursprungs (z. B. Dolomitkalk, kohlensaurer Kalk, Muschelkalk*,
Meeralgenkalk, nur von toten Banken im Meer oder fossilen Formen an Land)

Calciumsulfat (Gips) naturlichen Ursprungs

Carbokalk, nur mit Nachweis auf dem Lieferschein, dass dieser Kalk aus der 6kologischen Zucker-
Produktion stammt

natirliche schwermetallarme Rohphosphate, gemahlen, weicherdig, nicht teilaufgeschlossen*

Nur bei Bedarf entsprechend den Ergebnissen von Boden-, Gewebe- und Blattanalysten oder
Mangelerscheinungen:

natirliche schwermetallarme Rohphosphate, gemahlen, weicherdig, nicht teilaufgeschlossen*
Calciumchlorid (CaCl2) Blattbehandlung bei Apfelbdaumen bei nhachgewiesenem Calciummangel
Kalirohsalze*

Kalimagnesia: (Patentkali)

Kaliumsulfat*, Chloridgehalt max. 3 %. Nur von naturlich vorkommenden Mineralien durch
physikalische Extraktion gewonnen

Magnesiumsulfat (Kieserit) nattrlichen Ursprungs

Magnesiumcarbonat nattrlichen Ursprungs

Elementarer Schwefel*

Spurenelementdinger*



5.

6.

Sonstiges

e Zubereitungen aus Pflanzen und Mikroorganismen zur Anwendung in Boden, Komposten und

Substraten, z. B. zur Beschleunigung der Umsetzungsvorgange, wenn ihre Zusammensetzung
diesem Anhang entspricht.

Substrate fur die Biogasgewinnung (in Trockenmasse)

Gemalf 2.4. nur fir Anlagen und Betriebe mit Anlagen, die bereits vor dem 01. Juni 2019 Demeter-zertifiziert
waren. Neuere Anlagen dirfen nur noch mit ©kologisch zertifizierten Substraten betrieben werden
(ausgenommen Mist, Aufwuchs aus dem Nulljahr und von Naturschutzflachen).

7.

o Alle Wirtschaftsdiinger unter 1. und unter 2.
e Alle organischen Erganzungsdiinger 6kologischer Herkunft unter 3.
e Von konventionellen Betrieben:
- Mist (darf nicht aus industrieller Tierhaltung stammen, kein Gefligelmist)
- Beiprodukte der Verarbeitung von Lebens- und Futtermitteln bis max. 10 % der zu
fermentierenden Stoffe
- Klee, Kleegras, Gras
- Grinlandaufwuchs
e Grinschnitt aus extensiver Bewirtschaftung (jedoch nicht von StralRenrandern, stark befahrener

Stral3en und Bahndammen)

Getreide (nur fur Anlagen, die vor dem 01. Juni 2005 von der Baubehdrde genehmigt waren)

Organische Handelsdtnger

Definition: Organische Handelsdinger sind betriebsfremde Dingemittel tierischer, pflanzlicher oder
sonstiger Herkunft (Pilze, Bakterien etc.), die aus Verarbeitungsprozessen stammen und in Anhang 2 der
(EU) VO 2021/1165 gelistet sind. Sie sind in den vorherigen Abschnitten dieses Anhangs flir Demeter-
Betriebe nochmals gegentiber der (EU) VO 2021/1165 eingeschrankt. Organische Handelsdiinger sind
keine Wirtschaftsdiinger, keine Griingut- oder sonstigen Komposte und keine rein mineralischen
Dungemittel, kbnnen diese aber als Bestandteile enthalten.

¢ Organische Handelsdiinger missen in ihrer Zusammensetzung diesem Anhang entsprechen.
Zugelassene Produkte sind in der Demeter-Betriebsmittelliste des FIBL gelistet. Ein Einsatz von
nicht-gelisteten Produkten ist nur moglich, wenn die Konformitat vom Demeter e. V. bestatigt wurde.*

e Wirtschaftsdiinger, Gringutkomposte, Kalke und andere mineralische Monodiinger (inkl. Kalisulfat)
unterliegen keiner besonderen Nachweis- oder Listungspflicht. Sie miissen jedoch diesem Anhang
entsprechen.

o Stickstoffhaltige organische Handelsdiinger kdnnen ab 2030 nur noch eingesetzt werden, wenn sie
aus Okologischer Herkunft stammen.

*Anfrage an zertifizierung@demeter.de



ANHANG III.

lll.  Maximale Menge an Wirtschafts- und Handelsdiingern in den
verschiedenen Kulturen

Betriebstyp

Ackerbau/Griinland

Gartenbau Freiland

Maximaler Stickstoffeintrag in
kg pro ha und Jahr als

Durchschnitt Gber die
landwirtschaftliche Nutzflache
des Betriebs

112 kg N/ha
112 kg N/ha

Davon aus organischen
Handelsdingern in kg N pro ha
und Jahr

40 kg N/ha

80 kg N/ha als Durchschnitt tber
die gemisebauliche Fruchtfolge

Gartenbau geschutzt

Obstbau

Weinbau

170 kg N/ha Uber die
Gesamtflache (Freiland und
geschutzter Anbau, wobei
Freiland im Schnitt maximal 112
kg N erhalten darf)

96 kg N/ha

150 kg N/ha im dreijahrigen
Turnus ausgebracht

40 kg N/ha
40 kg N/ha
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V. Berechnung des Viehbesatzes

Der Tierbesatz orientiert sich an der Vorgabe, dass an tierischem Dung maximal 1,4 Dungeinheiten
(Dungeinheiten: 1 Dungeinheit entspricht einem Nahrstoffeintrag von 80 kg N/ha und 70 kg P205) bzw. 112
kg N/ha anfallen dirfen. Fir Tiere, bei denen rasse- oder leistungsbedingt andere Ausscheidungsmengen
anfallen, kénnen nach Genehmigung durch den Demeter e. V. Zu- oder Abschlédge vorgenommen werden.
Werden Tiere nicht wahrend eines ganzen Jahres gehalten oder sind sie wegen Alters- oder
Nutzungsanderung einer anderen Tierkategorie zuzuordnen, wird die Berechnung nach dem Durchschnitt der
im Jahr gehaltenen Tieranzahl durchgefuhrt.

Tierkategorie Hochstzulassige Tierkategorie Hochstzuldssige

oder Art Anzahl von Tieren oder Art Anzahl von Tieren
je Hektar je Hektar
=max. 112 kg N =max. 112 kg N
bzw. 1,4 DE bzw. 1,4 DE

Pferde 2 Mutterziegen 13,3

ab 6 Monaten

Mastkalber 5 Ferkel 74

Andere Rinder 5 Zuchtsauen 6,5

unter einem Jahr

Mannliche Rinder 3,3 Mastschweine 10

zwischen 1 und 2 Jahren

Weibliche Rinder 3,3 Andere Schweine 10

zwischen 1 und 2 Jahren

Mannliche Rinder 2 Masthihner 280

ab 2 Jahren

Zuchtfarsen 2,5 Legehennen 140

Mastfarsen 2,5 Junghennen 280

Milchkihe 2 Mastenten 210

Merzkiihe 2 Mastputen 140

Andere Kiihe 25 Mastgéanse 280

Mutterschafe 13,3
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V. Flachenanforderungen fur die Nutztierhaltung
Mindeststall- und Freiflachen bei Rindern, Schafen, Ziegen und Schweinen. Gefliigel siehe Anhang 6.

AuRenflache

(Freigelandeflachen
auRer Weideflachen)

Lebendgewicht Stallflache
(kg) (den Tieren zur

Verfliigung stehende

Zucht-
und Mastrinder

Milchkihe
Zuchtbullen

Schafe
und Ziegen

saugende Sauen
je Sau mit bis zu
40 Tage alten
Ferkeln

Mastschweine

Ferkel

Zuchtschweine

bis 100
bis 200
bis 350
Uber 350

je Schaf / Ziege
je Lamm / Zicke

je Sau

bis 50
bis 85
bis 110
Uber 110

Uber 40 Tage alt
und bis 30 kg

weibliches Zuchtschwein
mannliches Zuchtschwein

Nettoflache)
(m2/Tier)

15
2,5
4,0
50

mindestens
1 m2/100 kg

6,0
10,0

15
0,35

7,5

0,8
11
13
1,5

0,6

2,5
6,0

(m23/Tier)

1,1

1,9

3,0

3,7
mindestens
0,75 m#/100 kg
45

30,0

2,5
0,5

2,5

0,6
0,8
1,0
1,2

0,4

19
8,0
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VI. Stall- und Auslaufvorgaben Gefligel

ANHANG VI.

A. Legehennen, Junghennen, Bruderhdhne und Elterntiere der Art Gallus gallus

Stall und
Auslaufvorgaben

Legehennen
Elterntiere
Sofern nicht anders angegeben, gelten

die Vorgaben fiur Fest- und Mobilstalle

Besatzdichte und
Mindeststallflache Warmstall

6 Tiere pro m2

Besatzdichte und
Mindeststallflache
AuRenklimabereich

18 Tiere pro m?

(ausgenommen
Mobilstélle bis 350 Tiere,
die 14-tagig versetzt
werden)

Sitzstangen
Erhdhte Ebenen

18 cm pro Tier

Nester 5 Tiere je Nest (mind. 35 x
25 cm)
80 Tiere je m2im
Familiennest
Besatzdichte und 4 m2 pro Tier

MindestauRenflache Griinauslauf
Fensterflache 5 % der Stallgrundflache

Mindestens 1/3 der
Mindeststallflache

Anteil Scharrflache im Warmstall

Staubbad Permanent zuganglich,
wenn maoglich im

Wintergarten

Junghennen
Bruderhahne

16 kg Lebendgewicht pro mz2

Nicht vorgeschrieben. Wird ein
AuRenklimabereich von 24 Tieren
je m2 angeboten, kann der Besatz
im Warmstall auf 21 kg Lebend-
gewicht pro m2 angehoben
werden.

Bis zur 10. Woche 10 cm pro Tier
Ab der 10. Woche 14 cm pro Tier

Alternativ oder kombinierend kann
100 cm? erh6hte Ebene je Tier
angeboten werden.

1 m2 pro Tier

5 % der Stallgrundflache

Mindestens 1/3 der
Mindeststallflache

Ab der 6. Woche; permanent
zuganglich

B. Mastgeflugel: Masthihner, Puten, Enten, Ganse und Perlhiihner

Masthiihner, Puten und
Perlhtihner

Stall und Auslaufvorgaben

Sofern nicht anders angegeben,
gelten die Vorgaben fiir Fest- und
Mobilstalle

Besatzdichte und
Mindeststallflache Warmstall

16 kg Lebendgewicht pro m2
(Feststall)

18 kg Lebendgewicht pro m?
(Mobilstall)

Enten und Ganse

16 kg Lebendgewicht pro m2
(Feststall)

18 kg Lebendgewicht pro m?
(Mobilstall)
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Besatzdichte und
Mindeststallflache

AuRenklimabereich

Besatzdichte und
Mindeststallflache Mobilstall
bis 150 m2 Bewegungsflache
mit obligatorischem Auf3en-
klimabereich von min. 50
m2

Sitzstangen

Erhohte Ebenen

Besatzdichte und
Mindestau3enflache

Grinauslauf

Maximale Auslaufdistanz

Anteil Scharrflache im
Warmstall

Staubbad

Wasserstelle

Nicht vorgeschrieben. Wird ein
AuRenklimabereich von mind.
1/3 der Stallgrundflache
angeboten, kann der Besatz im
Stall auf 21 kg Lebendgewicht
und maximal 10 Tiere je m?
begehbare Bewegungsflache
erhéht werden.

Nur fir Masthihner:
30 kg Lebendgewicht pro m2

5 cm pro Tier (Masthiihner)

10 cm pro Tier (Puten und
Perlhidhner)

Alternativ oder kombinierend
kann 25 cm2 (Masthihner) oder
100 cm2 (Puten und Perlhiihner)
erhohte Ebene je Tier
angeboten werden.

4,0 m2 pro Tier (Mastuhner
Feststall)

4,0 m2 pro Tier (Perlhtihner)
2,5 m2 (Masthihner Mobilstall)
10,0 m2 (Puten)

Puten und Perlhtihner: 150 m
Masthihner: 80 m

Mindestens 2/3 der
Bewegungsflache

Ab der 6. Woche permanent
zuganglich, wenn mdglich im
Wintergarten

Nicht vorgeschrieben. Wird ein
AuRenklimabereich von mind.
1/3 der Stallgrundflache
angeboten, kann der Besatz im
Stall auf 21 kg Lebendgewicht
und maximal 10 Tiere je m?
begehbare Bewegungsflache
erhéht werden.

Nur Flugenten:
10 cm pro Tier

Alternativ oder kombinierend
kann 100 cm? erhéhte Ebene je
Tier angeboten werden.

4,5 m2 pro Tier (Enten)

15 m2 pro Tier (Génse bei
Portionsweide)

30 m2 pro Tier (Ganse bei
stationarer Weide)

Enten 80 m

Gansen: keine Distanz
vorgegeben

Mindestens 2/3 der
Bewegungsflache

Enten: Bis 50 Tiere mind. 3 m?
pro weitere 50 Tiere 1 m?2

Ganse: Mind. Wasserstellen,
die ein Halseintauchen
ermdglichen



ANHANG VII.

VIl. Kennzeichnung von Produkten zugekaufter Tiere 6kologischer
oder konventioneller Herkunft

Tiere konventioneller Herkunft dirfen nur mit einer gemaR Oko-Verordnung erforderlichen
Ausnahmegenehmigung Uber organicxlivestock.de zugekauft werden. Nur fir die Rinder und Ziegen, die
genetisch hornlos oder aktiv enthornt sind und zugekauft werden sollen, muss dort vorab eine
Verbandsgenehmigung beantragt werden.

Verkaufsprodukte = Zertifizierungsstatus Futterung/Haltung Kennzeichnung des
(Rind) des Tieres beim Kauf richtliniengemaf3 Verkaufsproduktes
Milch Okologisch ab Kauf des Tieres Demeter

Milch konventionell 6 Monate Demeter

Fleisch von konventionell bzw. vor der mind. 3/4 Lebenszeit Demeter
Zuchttieren, Bio-Umstellung geboren

Masttieren und

Milchklihen

Rindfleisch Okologisch mind. 2/3 Lebenszeit Demeter

von Masttieren

Rindfleisch Okologisch 12 Monate Demeter
von Zuchttieren /
Milchkihen

Verkaufsprodukte | Zertifizierungsstatus Futterung/Haltung Kennzeichnung des
(Schaf, Ziege) des Tieres beim Kauf richtliniengeman Verkaufsproduktes
Milch Okologisch ab Kauf des Tieres Demeter

Milch konventionell 6 Monate Demeter

Fleisch (Ziege) Okologisch mind. 6 Monate Demeter

Fleisch (Ziege) konventionell mind. 12 Monate Demeter

Fleisch (Schaf) Okologisch mind. 6 Monate Demeter

Fleisch (Schaf) konventionell bzw. vor der mind. 12 Monate Demeter

Umstellung geboren
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Verkaufs-
produkte

Schwein)

Fleisch

Fleisch

Verkaufs-
produkte

(Geflugel)

Eier

Fleisch von
Legehennen

Masthahnchen
und sonstiges
Mastgefliugel; -
fleisch

Mastgefligel

Zertifizierungs-
status des
Tieres beim

Kauf

Okologisch

konventionell

Zertifizierungs-
status des
Tieres beim
Kauf

Oko (nur mit
Nichtverfligbar-
keitsbescheini-
gung von
Demeter-
Junghennen)

Oko (nur mit
Nichtverfligbar-
keitsbescheini-
gung von
Demeter-
Junghennen)

von Demeter
oder Oko-
Elterntieren
abstammend
oder von
anerkannten
Betrieben der
Okologischen
Landbauver-
bande

konventionell

Zukauf als

Bio-Ferkel*

Zuchttier

Zukaufalter

kein maximales
Zukaufalter
vorgegeben

kein maximales
Zukaufalter
vorgegeben

kein maximales
Zukaufalter
vorgegeben

Weniger als 3
Tage

Futterung/
Haltung
richtlinien-
geman

mind. die Halfte
der Lebenszeit

mind. 2 Jahre

Futterung/
Haltung
richtlinien-
geman

Futter: mind. Oko
bei der Aufzucht
und Demeter im
Legebetrieb

frihestens nach
einer
Legeperiode

(> 1 Jahr)

mindestens 3/5
der Lebenszeit

Von der
Aufstallung bis
zur Schlachtung

ANHANG VII.

Kennzeichnung
des Verkaufs-
produktes

Demeter

Demeter

Kennzeichnung
des Verkaufs-
produktes

Demeter

Demeter

Demeter

Demeter

* Lenkungsabgabe gemal Delegiertenbeschluss erforderlich, wenn keine Demeter-Ferkel zugekauft werden.
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VIIl. Kompensationskonzept Raufutterfresser im Gemusebau

ANHANG VIII.

Gemisebaubetriebe ohne ausreichende Raufutterfresser gemaR Kapitel Il., 4. missen aus nachfolgender Tabelle mindestens 5 Punkte aus 5 verschiedenen Themen

umsetzen.

Thema 1: Schutz der Wildtiere

Thema 2: Landschaft und

Thema 3: Landwirtschaftliche

Thema 4: Tierprésenz

Thema 5: Kreislaufwirtschaft

1.1. Schaffung von Wasserstellen,
die das Leben unterstiitzen konnen,
wie z. B. ein Naturteich (nicht nur
als Wasserreservoir), mindestens
50 m2.

1.2. Einrichtung von Schutzflachen
fur Bestauber, mindestens fir jede
zusammenhangende Parzelle.

1.3. Einrichtung von
Vogelhduschen, Sitzstangen fir
Raubvdgel (Bussarde) oder anderen
speziellen Einrichtungen fir Vogel,
Fledermause und Insekten, 1 pro
Hektar.

1.4. Aktionen auf dem Betrieb in
Zusammenarbeit mit

lokalen Umweltschutz-
organisationen (BUND, NABU etc.).

1.5 Einrichtung von Riickzugs- und
Uberwinterungsmaglichkeiten fir
Saugetiere, Reptilien und
Amphibien (z. B. Steinhaufen, -
mauern, Totholzhaufen, etc.) fiir
jede zusammenhéangende Flache
groRer 0,5 ha.

Landnutzung

2.1. Verbindung von Flachen
mit biologischer Vielfalt
(Hecken, unbebaute Streifen
usw.) zur Schaffung eines
Netzes der biologischen
Vielfalt und zum Schutz der
Fauna und Flora (Verbindung
von mindestens 3
identifizierten Gebieten).

2.2. Die Biodiversitatsflachen
machen mindestens 20 %
der gesamten Betriebsflache
aus.

2.3. Schaffung von Flachen,
die insbesondere der
spontanen Entwicklung von
Praparatepflanzen dienen,
mindestens 0,1 ha.

2.4. Die GroRRe der Parzellen
wird reduziert oder ihre Form
angepasst (Randeffekt zur
Forderung der Tierwelt).

2.5 Neuschaffung und Erhalt
von Biotopen, mindestens
0,1 ha.

biologische Vielfalt

3.1. Verwendung von 80 % samenfesten
Saatgutes.

3.2. Der Betrieb sollte im selben Jahr
mindestens 20 verschiedene Pflanzen
anbauen

3.3. Anbau von alten, an die regionalen
Bedingungen angepassten Sorten (Pro
Specie Rara) in nennenswertem Umfang.

3.4. Vermehrung von bauerlichem Saatgut
auf dem Betrieb

3.5. Tierische Zugkraft

3.6. Reduzierte Bodenbearbeitung (1
Eingriff/Jahr bei mehrjahrigen Kulturen, 2
Pfliige / 5 Jahre bei einjahrigen Kulturen)

3.7. Einsatz von Mulchsaat, Mulchpflanzung,
Direktsaat oder Untersaat

3.8. Pflege eines Heilpflanzengartens fir die
Gesundheit von Tieren und Pflanzen, der in
den Betriebsorganismus integriert ist

3.9. Pflege eines in die Betriebsorganisation
integrierten Familiengartens und/oder
Obstgartens, mindestens 0,1 ha.

3.10. Agroforstwirtschaft

3.11. Férderung des Bodenlebens durch
Komposttee

4.1. Vorhandensein von
Bienenstdcken
(mindestens 0,5 pro ha)

4.2. Vorhandensein von
Gasttieren, dauerhaft
oder saisonal

(Pferde, gelegentliche
Weidehaltung)

4.3. Nutztiere sind in die
Betriebsorganisation
integriert, in
wesentlichem Umfang.
4.4. Ansiedeln von
Wildbienen (20 Tiere/ha)

(Umweltschutz + Biodiversitat)

5.1. Innovative Bewirtschaftung
von flissigen Abwassern
(Pflanzenklaranlagen usw.)

5.2. Installation von Systemen zur
Riickgewinnung von Regen-
wasser

5.3. Entwicklung der
Energieautarkie

5.4 Betriebskompost aus
Ernteresten, Stroh etc. wird mit
Mist von Raufutterfressern
aufgewertet.

5.5 Anwendung von Komposttee
auf Mist von Raufutterfressern
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ANHANG IX.

IX. Umstellung von Flachen und tierischen Produkten

A: Umstellung nach konventioneller Vorbewirtschaftung

Produkt

Alle Kulturen

Alle Kulturen

Jéhrige Kulturen
(z. B. Getreide, Kartoffeln)

Mehrjahriger Futterbau
(z. B. Grunland, Weiden)

Dauerkulturen

Tiere und tierische
Produkte

Umstellungszeit ab

Umestellungsbeginn Bio und
Demeter

Innerhalb von 12 Monaten nach
Umstellungsbeginn geerntet

Frihestens 12 Monate nach
Umstellungsbeginn geerntet

Frihestens 24 Monate nach
Umstellungsbeginn gesat

Frihestens 24 Monate nach
Umstellungsbeginn geerntet

Frihestens 36 Monate nach
Umstellungsbeginn geerntet

Bei gleichzeitig beginnender
Umstellung (Flachen und Tiere)
betragt die Umstellungszeit 24
Monate.

Ernte ist konventionell, keine
Auslobung als Demeter

In Umstellung auf Demeter und in
Umstellung auf Bio

Demeter

Demeter

Demeter

Tiere und tierische Produkte folgen
dem Anerkennungsstatus nach
Oko-VO

B: Umstellung nach einem Jahr Bewirtschaftung nach EG-Oko-VO

Produkt

Alle Kulturen

Jahrige Kulturen
(z. B. Getreide, Kartoffeln)

Mehrjéhriger Futterbau
(z. B. Grunland, Weiden)

Dauerkulturen

Tiere und tierische Produkte

Umstellungszeit ab
Umstellungsbeginn Demeter

Innerhalb von 12 Monaten nach
Umstellungsbeginn geerntet

Frihestens 12 Monate nach
Umstellungsbeginn geséat

Frihestens 12 Monate nach
Umstellungsbeginn geerntet

Frihestens 24 Monate nach
Umstellungsbeginn geerntet

Tierartspezifische
Umstellungszeiten nach EG

(VO) 2018/848. Umstellungszeit

der Futterflachen, siehe erste
zwei Zeilen.

Status

In Umstellung auf Demeter und
in Umstellung auf Bio

Demeter

Demeter

Demeter

Demeter, sobald die Bio-
Anerkennung der Tiere
und/oder tierischen Produkte
vorliegt, der Futterstatus
Demeter oder in Umstellung auf
Demeter ist und die Ubrige
Richtlinie eingehalten wird.

C: Umstellung nach zwei Jahren Bewirtschaftung nach EG-Oko-VO
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Produkt

Umstellungszeit ab

ANHANG IX.

Status

Jéhrige Kulturen,
(z. B. Getreide, Kartoffeln)

Mehrjahriger Futterbau
(z. B. Grinland, Weiden)

Mehrjéhriger Futterbau
(z. B. Grunland, Weiden)

Dauerkulturen

Tiere und tierische Produkte

Umstellungsbeginn Demeter

innerhalb von 12 Monaten nach
Umstellungsbeginn gesét

Innerhalb von 12 Monaten
geerntet

Innerhalb von 12 Monaten nach
Umstellungsbeginn geerntet

Umstellungszeiten der
Futterflachen siehe erste Zeile.

In Umstellung auf Demeter mit
Bio-Anerkennung

In Umstellung auf Demeter mit
Bio-Anerkennung

In Umstellung auf Demeter und
in Umstellung auf Bio

Demeter, sobald die Bio-
Anerkennung der Tiere
und/oder tierischen Produkte
vorliegt, der Futterstatus
Demeter oder in Umstellung
auf Demeter ist und die Ubrige
Richtlinie eingehalten wird.

D: Umstellung nach drei Jahren Bewirtschaftung nach EG-Oko-VO

Produkt

Umstellungszeit ab

Umstellungsbeginn Demeter

Status

Jahrige Kulturen

(z. B. Getreide, Kartoffeln)
Mehrjahriger Futterbau

(z. B. Grunland, Weiden)

Dauerkulturen

Tiere und tierische Produkte

innerhalb von 12 Monaten nach

Umstellungsbeginn geerntet

Innerhalb von 12 Monaten geerntet

Umstellung der Futterflachen siehe
erste Zeile

E: Hinzunahme von Neu-Flachen

Demeter

In Umstellung auf Demeter mit
Bioanerkennung

Demeter, sofern
tierartspezifische Umstellung
nach Oko-Verordnung
abgeschlossen ist.

Einsatz von Grundfutter aus dem ersten Umstellungsjahr (Nulljahr)

Die Fitterung bzw. Beweidung des Aufwuchses von betriebseigenen Flachen mit mehrjahrigem Futterbau
(Gruinland, Weiden, mehrjahriges Ackerfutter) oder Kérnerleguminosen im ersten Umstellungsjahr (Nulljahr)
ist bis zu einem Anteil von 20 % der Jahresration (TM) im eigenen Betrieb zulassig.
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Einsatz von Umstellungsfutter bei Hinzunahme von Neu-Flachen

Jahresration

Alle Tierarten

Schweine, Geflugel

Betriebseigenes Futter
in Umstellung auf
Demeter, Bio-anerkannt

Davon betriebseigenes
Futter in Umstellung auf
Demeter und in
Umstellung auf Bio

Bio-Futter (nur mit
Ausnahmegenehmigung
bei Nichtverfigbarkeit)

ANHANG IX.

% der
Jahresration (TM)

Bis zu 100 %

Bis zu 100 %

max. 50 %
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ANHANG X.

X. Reinigungsmittel Erzeugung

In der Erzeugung sind zur Reinigung und Desinfektion von Geb&uden, Installationen, Anlagen und
Geraten ausschlie3lich folgende Mittel zugelassen:

Zugelassene Reinigungsmittel:

1
2

3

10

11

12

13

14

15

16

Alkohol

Atzkalk

Kalk

Kalilauge

Kalium- und Natriumseife
Kalkmilch

Methansulfonsaure
Natriumcarbonat

Natronlauge

Naturliche pflanzliche Essenzen

Organische Sauren: Zitronensaure, Peressigsaure, Ameisensaure, Milchsaure, Oxalsaure und
Essigsaure

Phosphorséaure
Salpetersaure
Wasser und Dampf
Wasserstoffperoxid

Reinigungs- und Desinfektionsmittel fir Zitzen und Melkgerate (Jodhaltige Mittel nur auf
Anweisung durch den Tierarzt)

Fir den Bereich Wein, Sekt und Perlwein sind ausschlie3lich folgende Reinigungsmittel
zulassig:

Fur den Bereich Wein, Sekt und Perlwein:

1
2
3
4
5
6

Kaliumseife (Schmierseife)

Natronlauge

Organische Séuren: Peressigsaure, Essigsaure und Zitronensaure
Ozon

Schwefel

Wasserstoffperoxid
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ANHANG XII.

XIl. Ausnahmegenehmigung — Erzeugung

Antrage auf Ausnahmegenehmigung Erzeugung sind zu richten an zertifizierung@demeter.de

Ausnahmen

~N o o b~ wDN

© o

11
12
13
14
15
16
17
18
19

Betriebskooperation mit Demeter- oder Bio-Betrieb(en) zum Erreichen des Raufutterfresser-
Mindestbesatzes

Schrittweise Umstellung von Flachen

Neue Verfahren und neue, noch nicht gelistete Betriebsmittel

Bewirtschaftung von Flachen, auf denen keine Préaparate ausgebracht werden kénnen
Zukauf von enthornten Zuchttieren

Haltung von genetisch hornlosen Tieren (nur fur sozialtherapeutische Einrichtungen)
Enthornung einzelner Tiere

Zukauf von Zuchttieren konventioneller Herkunft

Zukauf von konv. Grundfutter in Notsituationen

Feuchtgetreidekonservierung mit organischen Sauren (nur fur Futtermittel)

Zukauf von bis zu 50 % Okofutter bei Gefliigel und Schweinen

Haltung von Legehennen ohne Hahne

Nichtverfigbarkeit von 100% biogefiittertem Junggefliigel

Haltung von Geflligel in Stéllen, die dem Bestandsschutz unterliegen

Déampfen von Boden in Gewachshausern

Hoherer Torfanteil in Erden und Substraten fur Moorbeetpflanzen

Pflanzungen von Dauerkulturen im ersten Jahr ohne Bodenbedeckung
Umweiselung (Bienenhaltung)

Absperrgitter (Bienenhaltung)
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ANHANG XIlII.

XIll. Ausnahmegenehmigung Verarbeitung

Antrage auf Ausnahmegenehmigung Verarbeitung sind zu richten an: produkt@demeter.de

Ausnahmen

N o oA W N P

Herstellungsprozess Rontgen

Rezepturzulassungen mit Anteilen < 90 % und > 66 %
Schadlingsbekéampfung

Verarbeitungshilfsstoffe

Verpackung griine Frische

Verpackung PVC-haltige Deckel

Zutaten in der Qualitat Bio bzw. konventionell bei Nichtverfiigbarkeit von Demeter Rohstoffen

133


mailto:%20produkt@demeter.de

ANHANG XIV.

XIV. Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Zutaten mit
eingeschrankter Verwendung

Liste der Produktgruppen und ihrer Abklrzungen:

B Bier KS Kakao und Schokolade

BB Brot- und Backwaren Ml Milch und Milcherzeugnisse

FO  Fette und Ole OG  Obst- und Gemiiseerzeugnisse

FW  Fleisch und Wurstwaren SG Sojaerzeugnisse und Getranke auf Pflanzenbasis
GE  Getreideerzeugnisse SMN  Sé&uglingsmilchnahrung

K Kaffee W Wein

KG Krauter und Gewirze ZS Zucker, SuBungsmittel, StiRwaren, etc.

A: Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe mit Zulassung oder eingeschrankter
Zulassung fur Demeter-Produkte (Ausgenommen Kosmetik und Textilien)

Zusatzstoff/ E-Nr. Produkt- Einschrankung/Anmerkung
Verarbeitungshilfsstoff gruppe*

Calciumcarbonat CaCO3 E170 Alle Als Rieselhilfsstoff fiir Salz.
(Ausnahmemadoglichkeit im Salzbad, siehe
Kapitel Ill, 3.3)
w Saureregulation
MI Fur Sauermilchkase als Reifungsmittel
KG Als Rieselhilfsstoff fur Krauter und
Gewlrze
Schwefeldioxid SO- E220 W Schwefelh6chstmengen beachten
Kaliummetabisulfit E224 W Schwefelh6chstmengen beachten
Kaliumbisulfit E228 W Schwefelh6chstmengen beachten
Milchséaure E270 FW, MI Zur Behandlung von Naturdarmen und als

Sauerungsmittel bei Mozzarella

Kohlendioxid CO2 E290 Alle Als inertes Gas / Verarbeitungshilfsstoff in
allen Bereichen, Kohlensauredruck-
behandlung bei Getrdnken

Lecithin E322 ZS Nur in Nougat, Konfekt und Pralinen und nur
in 6kologischer Qualitat (nicht in Schokolade)
FO Nur in Margarine und nur in 6kologischer
Qualitat
SG Als Emulgator in der Herstellung von

Mixgetranken

GE Fur Getreide-Flakes (nicht fur Flocken), min.
in Bio-Qualitat
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Zitronensaure CgHsO7

Natriumcitrat
CesHsNazO~

Weinsaure C4HgOs
Natriumtartrat

Kaliumtartrat KC4H506

Agar-Agar

Johannisbrotkernmehl

Guarmehl / Guarkernmehl

Gummi arabicum
Pektin

Natriumcarbonat NA,CO3
NaHCOg3;,
Natriumbicarbonat

(Natron)

Kaliumbicarbonat KHCOg3 /
Kaliumcabonat /
Pottasche KHCOs3

Natronlauge /
Natriumhydroxid / NaOH

E330

E331

E334

E335

E336

E406

E410

E412

E414

E440i

E500

E501

E524

FO

FwW

W
BB
W
BB

OG, MI, ZS

Alle aulRer
w

Alle auRRer
W

ZS
BB, MI, OG
SG
ZS

BB

BB

oG

BB

ZS

GE

Als Verarbeitungshilfsstoff bei der
Entschleimung

Nur fur Brihwurstherstellung, wenn
Warmfleischverarbeitung nicht méglich ist

Saureregulation / Verarbeitungshilfsstoff
Als Basis flr Backpulver
Kaltstabilisierung

Als Basis flr Backpulver

Nur fuir Brotaufstriche und
Siufmilcherzeugnisse

Fir Tofu

Nur fiir die Herstellung von Zucker
Als Basis fur Backpulver

Saureregulation / Verarbeitungshilfsstoff
Nur Lebkuchen und Honigkuchen

Nur zur Entfernung der Wachsschicht bei
Trauben fir >Tirkische Sultanas«< sowie bei
Trauben aus anderen Regionen, in denen
klimatisch bedingt die Trocknung anders
nicht maoglich ist

Nur fiir Laugengeback

Zur Einstellung des pH-Werts bei der
Starkeherstellung



ANHANG XIV.

B: Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe mit Zulassung oder eingeschrankter Zulassung fir
Demeter-Produkte (Ausgenommen Kosmetik und Textilien)

Zutat/

Verarbeitungshilfsstoff

Aktivkohle

Aromaextrakte

Bienenwachs
Carnaubawachs
pflanzliche Ole

Bentonite
Bio-
Heferindenzubereitung

Braugips

Calciumchlorid
C&Clz

Calciumsulfat
CaSO0;,

Cellulose

Enzyme

Produkt-
gruppe*

FO, ZS, W

Alle auBBer
W und B

Alle auBBer
w

Alle

Mi

SG

Alle

Einschrankung/Anmerkung

Filtration

Reine atherische Ole oder reine Extrakte aus dem
namensgebenden Ausgangsmaterial (bio oder demeter)
und unter Verwendung zulassiger Extraktionsmittel. Bei
Brot und Backwaren nur fir Feingebéack.

Als Trennmittel oder EntschAumungsmittel, pflanzliche
Ole oder Wachse miissen mindestens Bio sein

(Analysen bzgl. Dioxin- oder Arsenbelastung kdnnen nétig
sein)

Hefenahrstoff

Als Verarbeitungshilfsstoff fur die
Bierherstellung
Nur zur Kaseherstellung; Milchgerinnung

Als Gerinnungsmittel fur Tofu / Verarbeitungshilfsstoff

Chlorfrei oder frei von elementarem Chlor zur Filtration

Alle Enzyme (einschlieRlich Zusatzstoffe und Tragermaterialien) missen
folgende Voraussetzungen erfullen: GVO-Freiheit, ohne
Konservierungsmittel (eine Ausnahmegenehmigung kann beantragt
werden, wenn die Nichtverfigbarkeitserklarung von drei Anbietern
vorliegt), Glycerin kann zugesetzt sein, sollte aber vorzugsweise aus
nachhaltigen und pflanzlichen Quellen stammen

0oG

ZS

Mi

SG

Enzyme kénnen fir die Pressung und Klarung von Saften
eingesetzt werden

Enzyme koénnen fur die Herstellung von Zucker und
SiuRungsmittel eingesetzt werden

Mikrobielles Lab kann zur Dicklegung von Milch
eingesetzt werden

Enzyme kénnen zur Entschleimung sowie fiir die
Starkeverzuckerung eingesetzt werden
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Zutat/
Verarbeitungshilfsstoff

Ethylen C2H4
Filtermaterialien
Gerbsauren

Kalilauge /
Kaliumhydroxid

KOH

Kalkmilch /
Calciumhydroxid

Ca(OH)2

Kasein, Weizen-, Erbsen-
und Kartoffelprotein

Kieselgur/Diatomeenerde
Kunststoffdispersionen
Lab

Naturliche Hartparaffine

Magnesiumchlorid
MgCl2

Mikrokristalline Wachse
N2 Stickstoff

Native Starke,
Quellstarke

Perlite

Pflanzenproteine

Rauch

Saccharose-Ester

Salz

Schwefelsaure

Produkt-
gruppe*

OG
Alle

ZS

KOS

ZS

Alle
Ml

Mi

Mi

SG

Ml
Alle

Alle auBer
W

Alle
oG

MI, FW

ZS

Alle auBBer
W

ZS

ANHANG XIV.

Einschrankung/Anmerkung

Nur zur Bananenreifung
Asbest- und chlorfreie Materialien

Naturlichen Ursprungs

Fur die Verseifung / Verarbeitungshilfsstoff

Verarbeitungshilfsstoff in der Zuckerherstellung, zur
Entfernung unerwiinschter Begleitstoffe

Zur Enthartung von Brauwasser

Zur Schénung, wenn verflgbar, aus 6kologischen
Ausgangsstoffen gewonnen

Aktiviert und nicht-aktiviert, regelmafige Analysen bzgl.
der Arsenbelastung von Produkten wird empfohlen

Ohne Fungizide als Uberzugsmasse bei Kase
Auch chemisch konserviert

Als Uberzugsmassen nur fiir Kase (ohne weitere Zusatze
wie niedermolekulare Polyolefine, Polyisobutylen,
Butylkautschuk, Cyclokautschuk)

Als Gerinnungsmittel fur Tofu / Verarbeitungshilfsstoff

Als Uberzugsmasse, nicht gefarbte Wachse, nur fiir Kase

Als inertes Gas / Verarbeitungshilfsstoff in allen Bereichen

Demeter oder dkologische Herkunft

Zur Schoénung und Klarung

Von einheimischen Hartholzarten (ohne Behandlung),
Heidekraut, Wachholderzweigen, Nadelholz-
Samenstanden, Gewirze

In 6kologischer Qualitat

Alle Uiblichen Speisesalzarten, wie Steinsalz, Meersalz, ...

Ohne Jod und Fluor; ohne Rieselhilfsstoffe, aul3er
Calciumcarbonat

Zur pH-Kontrolle, Zuckerherstellung
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Zutat/

Verarbeitungshilfsstoff

Siliciumdioxid

Speisegelatine
(mind. 6kologische
Qualitat)

Starterkulturen

Textilien
Thiamin / B,

Weinsteinsaures
Backpulver auf der
Basis von:
Natriumcarbonat,
Natriumhydrogen-
carbonat, Natriumtartrat
und Kaliumtartrat
(Weinstein), Pottasche
(Kaliumcarbonat)

Produkt-
gruppe*

BB

0G

Alle auBBer
W

Alle

Alle

BB

ANHANG XIV.

Einschrankung/Anmerkung

Als Verarbeitungsshilfsstoff zur Herstellung von
glutenfreiem Bier

Nur fir sahnehaltige Massen

Zur Schénung und Feinklarung von Obst- und
Gemiuseséften bei entsprechender Deklarierung

Als Zutat uneingeschréankt bei entsprechender
Kennzeichnung

Keine gentechnisch veranderten Kulturen; Hefezugabe bei
Weinen nur bei Garstockung (auf3er Pied de Cuve)

Ungebleicht, zur Filtration

Hefenahrstoff

Oder Kombinationen daraus
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ANHANG XV.

XV. Musteranlage Honigerwarmung

A: Musteranlage 1 zur Honigerwarmung

Die Temperatur des Wassers ist mit einem auf 1/10 °C ablesbaren Thermometer zu kontrollieren und darf 35
°C nicht Ubersteigen. Dies wird Uber die Maximumanzeige festgehalten. Der Rost zur Distanzierung des
HoniggefaRes von der Heizplatte ist unbedingt erforderlich.

- Tharmometer mit Maximumanzeize
-
Honig
Wasser
Fost
Heizplatts i

B: Musteranlage 2 zur Honigerwarmung flr gréf3ere Mengen

(fur groRere Mengen)

Die Honigeimer missen auf der Palette mit Abstand stehen, damit sie von allen Seiten von der erwarmten Luft
umstromt werden kénnen.

(sgrg ) — | mioe
h J Temperaturstenerung
mit Memoryfonktion

Temperaturfiihlar
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ANHANG XVI.

XVI. Zugelassene isolierte Hilfsstoffe und Wirkstoffe Kosmetik

In dieser Kategorie kdnnen neue Hilfsstoffe nach folgenden Kriterien aufgenommen werden: Es handelt sich
um Hilfsstoffe, die mit nach dieser Richtlinie zulassigen Verarbeitungsverfahren hergestellt wurden und es sind
keine aktiven Wirkstoffe. Teilweise haben Hilfsstoffe auch Doppelfunktionen als Wirk- oder Duftstoff und

Hilfsstoff. Dies ist hinter dem jeweiligen Stoff vermerkt.

A
Ascorbic Acid
Ascorbic Palmitate

B
Benzoic Acid and its salts

C

Cetearyl Alcohol

Cetearyl Glucoside (rinse off products only)
Cetyl Alcohol

Cetyl Glucoside (rinse off products only)
Cetyl Palmitate

Cetyl Olivate

Citric acid

Coco Glucoside (rinse off products only)
Coconut Alcohol

D

Decyl Oleate
Dehydroxanthan Gum
Disodium Cocoyl Glutamate

E
Ethyl Alcohol (fermentiert aus organischem
Pflanzenmaterial landwirtschaftlichen Ursprungs)

G

Glyceryl Caprylate
Glyceryl Distearate
Glyceryl Lactate
Glyceryl Laurate
Glyceryl Linoleate
Glyceryl Oleate
Glyceryl Oleate Citrate
Glyceryl Stearate
Glyceryl Stearate SE
Glyceryl Stearate Citrate
Glyceryl Citrate
Glyceryl Cocoate

H
Hydrolyzed Wheat Gluten

Hydrolyzed Wheat Protein

J
Jojoba Esters

L

Lactic Acid (From fermentation of a GMO free
carbohydrate substrate only) — Wirkstoff und
Hilfsstoff

Lanolin Alcohol

Lauryl Alcohol

Lecithin

Lanolin

P

Polyglyceryl-3 Polyricinoleate
Potassium Cocoate
Potassium Olivate

Potassium Palmitate
Potassium Stearate

S

Sodium Cetearyl Sulfate
Sodium Cocoate

Sodium Cocoyl Glutamate
Sodium Cocoyl Hydrolysed Wheat Protein
Sodium Gluconate

Sodium Lauroyl Lactylate
Sodium Olivate

Sodium Pals Kernelate
Sodium Palmate

Sodium Steary! Lactylat
Sorbic Acids and their salts
Stearinic Acid

Stearyl Alcohol

Sucrose Stearate

T
Tocopherol (Vitamin E) — Wirkstoff und Hilfsstoff
Totarol

X
Xanthan (E 415)
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ANHANG XVI.

Zugelassene isolierte Wirkstoffe

In dieser Kategorie kdnnen keine weiteren Stoffe aufgenommen werden. Es handelt sich um isolierte
Wirkstoffe mit Bestandsschutz. Produkte mit Zulassung eines Demeter-Zertifizierers vor 2022, die diese Stoffe
nutzen, bleiben auf unbestimmte Zeit zugelassen. Neue Produkte mit diesen Stoffen kdnnen nicht zugelassen
werden.

(1) Triethyl Citrate (fur Deodorants)

(2) Vitamins
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ANHANG XVII.

XVII.Definitionen — Kosmetik

®)
(6)

(1

®
©)

(10)

(11)
(12)
(13)
(14)

(15)

(16)

17

(18)

(19)
(20)

(21)
(22)

(23)
(24)
(25)
(26)

(27)

Antioxidans: Eine Substanz, welche die Oxidation verhindert.

Atherische Ole: Fliichtige, fettldsliche Substanzen (nicht-wassrige Ole), die aus Pflanzen
gewonnen werden.

Destillation, Wasserdampf: Extraktion von flichtigen Substanzen aus Pflanzen unter Zuhilfenahme
von Wasser (Prozess, bei dem die Essenz durch Mazeration und nachfolgende Destillation
extrahiert wird).

Dampfen: Von Olen zur Desodorierung.

Emulgator: Oberflachenaktive Substanz, welche die Mischung von Stoffen ermdéglicht, z. B. die
Mischung von Ol und Wasser.

Enfleurage ist ein Verfahren zur Gewinnung von Pomaden aus Bluten durch die Absorption der
Duftstoffe durch Fett.

Ester: Bei der Reaktion (Veresterung) von Alkohol mit Saure entstehen Ester.

Extrakt: In einem Lésungsmittel wie z. B. Alkohol oder Wasser geldste pflanzliche Inhaltsstoffe.
Fermentation: Enzymatischer Prozess durch Mikroorganismen bewirkt (G&rung).

Hydrierung: Anfigen von Wasserstoff an eine Doppelbindung.

Hydrolate (Hydrosole): Flichtige wasserlésliche pflanzliche Substanz, die bei der
Wasserdampfdestillation als wassriges Kondensat bei der Gewinnung (Destillation) von
atherischen Olen anfallt.

Hydrolyse: Trennen eines Esters in Saure und Alkohol.

Konservierungsmittel: Substanzen, die das Wachstum von Mikroorganismen, bestimmten
Bakterien, Schimmelpilzen und Hefen hemmen.

Landwirtschaftliche Zutat: Ein Produkt, entweder als Rohstoff oder verarbeitet, das aus der
Landwirtschaft oder aus Aquakultur oder aus Wildsammlung stammt.

Losungsmittel: Eine Substanz, die Stoffe |6st oder Losung herbeifiihrt.

Mineral: Rohmaterial naturrlicher Herkunft durch geologische Prozesse gebildet. Fossile Materialien
werden hier nicht zugeordnet.

Neutralisation: PH-Regulierung bis zum Neutralpunkt.

Rektifizierung: Destillation oder mehrfache Destillation zum Entfernen unerwinschter
Komponenten.
Seifen: Reinigender und emulgierender Stoff; Kalium- oder Natriumsalze von Fetten.

Skarifizierung: Aufritzen von z. B. Zitrusschale zur Gewinnung der Zitruséle.
Sulphatierung: Prozess zur Gewinnung von Sulphatestern einer Fettsaure.

Tensid: Eine Substanz, welche die Oberflaichenspannung von Wasser vermindert oder die
Spannung zwischen zwei Flussigkeiten oder einer Flussigkeit und einem festen Stoff.

Tinktur: L6sung eines kosmetisch oder medizinisch wirkenden Stoffes, meist als alkoholische
Losung.
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ANHANG XVII.

(28) Umesterung (Trans-Veresterung): Austausch einer Esterkomponente durch einen anderen Partner
(Ester).

(29) Verdunnung: Verminderung der Konzentration der Zutat durch Wasserzugabe.
(30) Verfugbar: In einer angemessenen Form (bzgl. Qualitat und Menge) erhéltlich.
(31) Verseifung: Reaktion eines Fettes mit einer Lauge zur Bildung von Seife und Glycerin.

(32) Wasser: (siehe auch Hydrolate). Beim Destillieren von &therischen Olen anfallendes Wasser mit
geringeren Anteilen an atherischen Olen und weiteren pflanzlichen Inhaltsstoffen.

(33) Zertifiziert Bio: Die Definition Bio-zertifizierter Rohstoffe als Zutat richtet sich nach NOP, EU-Oko-
Verordnung(en) oder vergleichbaren Regelungen.
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ANHANG XVIII.

XVIII. Zugelassene und eingeschrankt zugelassene
Verpackungsmaterialien

A: Zugelassene und eingeschrankt zugelassene Verpackungsmaterialien

Verpackung Produktbereiche Kommentare, Einschrankungen

Papier Alle Nach Mdglichkeit ungebleicht und
ungeglattet

Gewachstes Papier Alle
PE-beschichtetes Papier Alle, aul3er Griine Frische

Pappe / Karton / Presspappe Alle

Kartonverpackungen / PE Alle auBer W Ein- oder beidseitig mit Polyethylen
und Griine Frische beschichtet
Pergamin Alle auBer W
Pergamentpapier Alle auBer W
Alufolie Alle auBer W Nur fir Zwieback (BB)
Kaschierte Alufolie oG Fur Produkte, die gasdicht verpackt
werden missen
Aluminiummembranen GE Fir hygroskopische Produkte
Glas Alle
Polyethylen (PE) Alle auRer jeweils Fir BB nur bei Schnittbrot
W und einzeln
Griine und im
Frische Verbund
Polypropylen (PP) Alle auRBer Fir BB nur bei Schnittbrot
W und
Grine
Frische
Polyamid (PA) FW, GE,
OG, SG und
M
Polyacryl GE und SG
Polyethylenterephtalat (PET) FO, OG
Steingut Alle
Blech und WeilR3blech Alle auBer W Geschweil3t und nicht gelotet
Holzkisten Alle

Alu-Tuben oG
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