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Vorwort

Vorwort
Anerkannt 6kologischer Landbau nach den Richtlinien von Naturland. hat sich zu einer festen Grofie entwickelt.

Vergleicht man die 1. Fassung der dinBeh dertVerdaridsgriindung inf ¢ r

Jahre 1982 verabschiedet wurde, mit der nun vorliegenden, so ist dies ein Spiegel fiir die Dynamik und
Entwicklungsfahigkeit einerseits, aber auch fiir die Bestandigkeit und Konsequenz dieser zeitgemafRen Form der
Landbewirtschaftung und der Verarbeitung der dabei erzeugten Produkte. Die Entwicklung von Richtlinien und ihre
Umsetzung in die Praxis sind das Herzstlick der Arbeit eines anerkannt dkologischen Landbauverbandes. Richtlinien
missen sich bewéhren. Sie missen bei sich wandelnden Rahmenbedingungen modifiziert, miissen auf neue Bereiche
ausgedehnt werden. Das Wachstum von Naturland und seinen Organisationen seit der Verbandsgrindung spiegelt
den Erfolg dieser Arbeit wider und bestétigt, dass Landwirte, Lebensmittelhersteller und Verbraucher dieser
Wirtschaftsweise Akzeptanz und Wertschatzung auf breiter Ebene entgegenbringen.

Richtlinien fir Spezialbereiche

Naturland Richtlinien gab es léngst bevor die ersten gesetzlichen Regelungen der EU zum 6kologischen Landbau
verabschiedet wurden. Und auch heute gehen von der konsequenten Weiterentwicklung unserer Richtlinien wichtige
Impulse aus - Anregungen, die von Seiten des Gesetzgebers ernst genommen werden.

Naturland Richtlinien beschranken sich heute nicht mehr allein auf eine bestimmte Form der Landbewirtschaftung,
wie sie konkret fiir die Produktionszweige Pflanzenbau und Viehwirtschaft geregelt sind. L&ngst wurde differenziert,
wurden Richtlinien fiir viele Spezialbereiche entwickelt, z.B. Gemiise- und Weinbau, Imkerei, Wildsammlung und
Fischwirtschaft. Dem umfassenden Ansatz entsprechend, beziehen die Richtlinien auch den nachgelagerten Bereich -
die Verarbeitung - mit ein. Die Herstellung und Weiterverarbeitung von Lebensmitteln, wie z.B. Brot- und
Backwaren, Milch- und Milchprodukte, Bier, Wurstwaren etc. ist in Spezialrichtlinien beschrieben. Lebensmittel sind
der Schwerpunkt, aber auch Bereiche wie die 6kologische Waldnutzung und die Holzverarbeitung sind durch
Richtlinien definiert.

Dem ganzheitlichen Anspruch treu bleibe

Entscheidend fiir die konsequente Weiterentwicklung der Richtlinien ist, dass der ¢kologische Landbau nach den
Naturland Richtlinien dem urspringlichen Anspruch treu bleibt; dass es gelingt, schnelllebigen Trends zu
widerstehen; dass nicht um rascher Erfolge willen Abstriche an elementaren Inhalten gemacht werden.
Richtlinien k°nnen i mmer nur den 2uCeren Rahme
Vorschriften allein kann nicht funktionieren: Es ist die gemeinsame Zielsetzung, durch die er getragen wird. Dennoch
sind exakte und vor allem bindende Vorgaben fiir die Praxis erforderlich, die aber in der Umsetzung geniigend Raum
fir das Eingehen auf individuelle betriebliche Situationen lassen.

Die Experten - Landwirte, Verbraucher, Verarbeiter und Wissenschaftler - die an der Entwicklung der Naturland
Richtlinien beteiligt sind, haben diese Herausforderung immer neu gemeistert. Der &ufere Rahmen fir die
Richtlinien wird gesetzt durch die zentralen Grundprinzipien des anerkannt 6kologischen Landbaus, der Anspruch,
mit unseren Lebensgrundlagen sorgsam und verantwortungsvoll umzugehen. Der ganzheitliche Ansatz, nachhaltiges
Wirtschaften, praktizierter Natur- und Klimaschutz, Sicherung und Erhalt von Boden, Luft und Wasser sowie der
Schutz der Verbraucher stehen im Zentrum aller Naturland Richtlinien. Dazu gehdrt auch Toleranz und respektvoller
Umgang der Menschen untereinander und die Ubernahme sozialer Verantwortung.

Naturland Richtlinien - Basis fur die Zertifizierung

Richtlinien haben nur Bestand und Wirkung, wenn sie glaubwirdig Gberprift und konsequent umgesetzt werden.
Entscheidungen missen neutral und unbeeinflusst getroffen werden. Neben den unabh&ngigen und
eigenverantwortlichen Gremien - Richtlinienkommission, Kontrollstelle und Anerkennungskommission -, ist dies auch
durch die Zusammensetzung der Gremien - mit verschiedenen Interessensgruppen wie Wissenschaftlern, Praktikern
und Verbrauchern sichergestellt. Unabhangige Kontrolle und konsequente Umsetzung der Naturland Richtlinien sind
die Basis fur die Herstellung von Produkten mit besonderer Qualitat, die ©kologische und soziale Aspekte
einschlieen. Sichtbar dokumentiert wird diese Qualitat durch das Naturland Zeichen.

Naturland Qualitatssicherung national und international

Fir Erzeuger, Verarbeiter wie Verbraucher stellt die Anerkennung durch Naturland ein vertrauenswiirdiges
Qualitatssicherungssystem dar, fiir Sicherheit in der Zertifizierung von Produkten des dkologischen Landbaus, von
der Erzeugung bis zum fertigen Produkt.

Naturland e.V ist Mitglied im internationalen Dachverband IFOAM, der Rahmenrichtlinien sowohl fiir den
Erzeugungs- als auch den Verarbeitungsbereich vorgibt.

Naturland hat als erster deutscher Oko-Zertifizierer das unabhéngige Priifverfahren durch die IFOAM durchlaufen
und ist seit 1997 IFOAM akkreditiert. 1998 erfolgte dariiber hinaus die Akkreditierung gemaR der européischen
Norm DIN EN 45011/ISO 65.
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Teil C.; 1. Ziele; 1l. Vertragswesen und Zertifizierungsverfahren

Teil C. Allgemeine Richtlinien fur die Verarbeitung

l. Ziele

Die Verarbeiter von Erzeugnissen aus anerkannt oOkologischem Landbau stellen Lebensmittel,

Genussmittel, Futtermittel und Bedarfsgegenstande her. Sie setzen die Bemiihungen der 6kologisch

wirtschaftenden Landwirte fort, die natlrlichen Lebensgrundlagen von Pflanze, Tier und Mensch

langfristig zu erhalten. Auch die Anwender dieser Richtlinien leisten einen aktiven Beitrag zum Umwelt-

und Ressourcenschutz.

Ziele der Verarbeitung von Erzeugnissen aus 6kologischem Landbau im Sinne dieser Richtlinien sind der

weitgehende Erhalt wertvoller Inhaltsstoffe und das Erreichen hoher sensorischer Qualitdt und

gesundheitlicher Sicherheit. Die Verarbeitungsrichtlinien sollen einen hohen erndhrungsphysiologischen

und okologischen Qualitatsstandard des Endproduktes gewahrleisten. Gleichzeitig wird eine hohe

Sozialvertraglichkeit der Handels- und Verarbeitungsschritte angestrebt.

Mit groRtmaoglicher Transparenz sollen Verbraucher vor Irrefiihrung und Téuschung geschiitzt werden.

Es sind ausschlielich Gerate und Verfahren zu verwenden,

- die in den Lebensmitteln keine gesundheitsschadigenden Belastungen verursachen;

- die einen moglichst schonenden Umgang mit Umwelt und Ressourcen wie Wasser, Luft und
Energietragern gewahrleisten;

— die die Gesundheit der Beschaftigten in der Produktion nicht beeintrachtigen.

Die Be- und Verarbeitungsschritte sind gemal diesen Grundséatzen unter Berlicksichtigung wissen-

schaftlicher Erkenntnisse laufend zu optimieren.

1. Vertragswesen und Zertifizierungsverfahren
1. Anwendungsbereich der Richtlinien

Diese Richtlinien sind fur alle Betriebe, die einen Unterlizenzvertrag mit Naturland haben, bindend. Sie
beschreiben die fiir die Verarbeitung und Bearbeitung von Rohwaren zu hdher verarbeiteten Lebens- und
Genussmitteln einzuhaltenden Mindestanforderungen. Auch fir die Herstellung von Produkten, die nicht
als Lebensmittel fur den menschlichen Verzehr gedacht sind (z.B. Bedarfsgegenstande), gelten diese
Verarbeitungsrichtlinien sinngemag.

Gultigkeit hat stets die von den Verbandsgremien beschlossene aktuelle Fassung der Richtlinien.

Die Verarbeitungsunternehmen werden tiber Anderungen informiert.

Es gelten die gesetzlichen Vorschriften, insbesondere die Verordnungen (EG) 834/2007 und 889/2008
Uber den okologischen Landbau und der dazu ergangenen Anderungsverordnungen sowie das
Lebensmittel- und Futtermittel-Gesetzbuch (LFGB).

Naturland behélt sich Anderungen der Richtlinien vor. Anderungen werden mit der Praxis abgestimmt
und rechtzeitig bekannt gegeben. Die verarbeitenden Unternehmen sind verpflichtet, bei Unklarheiten
oder in Zweifelsfallen Rucksprache zu halten. Nur durch ein gemeinsames Vorgehen und Miteinander
kénnen die Richtlinien im Sinne der 6kologischen Gesetze weiterentwickelt werden.

2. Vertragswesen

Mit der Unterzeichnung des Unterlizenzvertrages verpflichtet sich das Verarbeitungsunternehmen von
Anfang an auf die Einhaltung der Verarbeitungsrichtlinien und - falls vorhanden - zusatzlich auf
Einhaltung der produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtlinien (die produktgruppenspezifischen
Verarbeitungsrichtlinien kdnnen bei Naturland e.V. in der Geschéftsstelle, Kleinhaderner Weg 1, 82166
Gréfelfing; oder per Email an naturland@naturland.de angefordert werden und stehen unter
www.naturland.de zum downloaden bereit).

Der Unterlizenzvertrag regelt aulerdem die Verwendung des Naturland Zeichens.
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3. Kontrolle und Zertifizierung

Die Anforderungen der Kontrolle an den verarbeitenden Betrieb entsprechen mindestens den VVorgaben
der Verordnungen (EG) 834/2007 und 889/2008 und den Naturland Richtlinien C. IlI. 9. Die Einhaltung
der Richtlinien sowie der gesetzlichen Bestimmungen wird bei angemeldeten und unangemeldeten
Betriebsbesuchen durch Beauftragte von Naturland regelmaRig, mindestens aber einmal jahrlich,
kontrolliert. Den Kontrolleuren ist uneingeschrankt Zugang und Einsicht in alle relevanten Bereiche des
Unternehmens zu gewéhren. Auf Verlangen sind samtliche die Produktion betreffende Unterlagen
vorzulegen und Auskinfte zu erteilen. Werden Dritte im Auftrag des Unternehmens
(Unterlizenznehmers) tatig (z.B. Aufbereitung Lagerung, Verarbeitung, Transport), miissen
Vorkehrungen getroffen werden (z.B. durch den Abschluss eines Lohnverarbeitungsvertrages), die
sicherstellen, dass die Richtlinien umgesetzt und deren Einhaltung durch Naturland Uberwacht werden
kann.

Zum definierten Kontrollumfang gehoren dartber hinaus:

- Eine korrekte Naturland Kennzeichnung

- Fuhren eines Produktionstagebuches

Es gelten die detaillierten Aufzeichnungspflichten der Verordnungen (EG) 834/2007 und 889/2008.

Mit dem jahrlichen Zertifizierungsentscheid bestétigt die Naturland Anerkennungskommission die
Einhaltung der Richtlinien durch den Verarbeitungsbetrieb. Im Fall des VerstoRes gegen geltende
Richtlinien durch den Verarbeiter kénnen Sanktionen gemafR Sanktionskatalog verhangt werden.

Generell kdnnen Beschwerden, welche sich auf Sachverhalte beziehen, die im Verantwortungsbereich
von Naturland liegen, an die Naturland Geschéftsstelle in Gréfelfing gerichtet werden.

4. Kennzeichnung

Eine Auslobung von Lebens- und Genussmitteln, Futtermitteln und Bedarfsgegenstanden mit Hinweis auf
Naturland, auf die Naturland Zertifizierung bzw. mit dem Naturland Zeichen ist auf der Grundlage eines
gultigen Unterlizenzvertrages moglich, wenn die Rohstoffe und Zutaten gemal den Naturland Richtlinien
erzeugt wurden und ihre Verarbeitung geméal diesen und den jeweils fiir die Produktgruppen giltigen
Richtlinien erfolgt ist. Verarbeitete Produkte, deren Zutaten und Rohstoffe mindestens den genannten
Bedingungen zur Herkunft (siehe Teil C. Ill. 2.2) entsprechen, dirfen mit dem Naturland Zeichen
ausgelobt werden.

Die Kennzeichnung der Produkte ermdglicht es, den Inverkehrbringer, der rechtlich fir das Produkt
verantwortlich ist, zu identifizieren. Die Vorgaben der Verordnungen (EG) 834/2007 und 889/2008
hinsichtlich EU Gemeinschaftslogo und Herkunftsangabe (Ort der Erzeugung der landwirtschaftlichen
Ausgangsstoffe) sind zu beachten.

Die Kennzeichnung und die Deklaration der Zutaten hat wahrheitsgemaR, klar und vergleichbar zu
erfolgen. Alle Zutaten missen auf dem jeweiligen Produkt volistandig (auch bei zusammengesetzten
Zutaten) und in der Reihenfolge ihres prozentualen Gewichtsanteils angegeben werden. Fur Krauter und
Gewirze kann die Sammelbezeichnung verwendet werden, wenn ihr Gewichtsanteil am Produkt weniger
als 2% betréagt. Insbesondere die Verwendung von jodiertem Speisesalz, Gelatine, Aromen und Zucker in
Fruchtzubereitungen ist deutlich zu kennzeichnen. Fir den Verbraucher muss eindeutig erkennbar sein,
welche Zutaten aus kontrolliert 6kologischer Erzeugung stammen. Lebensmittelzusatzstoffe miissen unter
Angabe ihrer vollstdndigen Bezeichnung aufgefihrt werden.

Die Produktion kann einzeln oder als Sortiment mit dem Naturland Zeichen gekennzeichnet werden.
Waren, die im Fachgeschéft als lose Ware und als Sortiment verkauft werden, mussen fiir den Kunden
deutlich und exakt gekennzeichnet sein. Dabei mussen diese Produkte optisch und rdumlich vom ubrigen
Sortiment getrennt sein.

Die Auslobung der Produkte hat klar, wahrheitsgem&R und unmissverstandlich zu erfolgen.

Weitere Bestimmungen zur Kennzeichnung regeln die produktgruppenspezifischen Naturland
Verarbeitungsrichtlinien.

Den Verarbeitern (Inverkehrbringern), die sich vertraglich der Zulieferung oder Vorleistung anderer
Unternehmenbed i e ne n, wird im Sinne der Verbraucherinformat
im Auftrag von...A empfohl en.

Naturland Richtlinien i Verarbeitung 05/2011 Seite 9



Teil C.; Ill. Allgemeine Produktionsbestimmungen

I11. Allgemeine Produktionsbestimmungen
1. Anforderungen an den Verarbeitungsbetrieb

Neben solchen Verarbeitungsbetrieben, die ausschlieBlich Erzeugnisse nach den Naturland Richtlinien

verarbeiten und/oder bearbeiten, gibt es Betriebe, die nach Abstimmung mit Naturland nur einen Teil

ihres Sortiments gem&R den Anforderungen der Naturland Richtlinien herstellen. Langfristig sollte
angestrebt werden, das gesamte Sortiment umzustellen. Bis dahin missen diese Betriebe eine klare

Trennung der den Naturland Richtlinien entsprechenden Rohstoffe, Zutaten und Rohwaren gegenuber

Konventionellen gewdhrleisten. Das heil3t im Einzelnen:

- Die einzelnen Arbeitsgdnge mussen in geschlossener Folge fir die gesamte Partie durchgefuhrt wer-
den und rdumlich oder zeitlich getrennt von gleichartigen Arbeitsgangen fiir konventionelle Erzeug-
nisse erfolgen.

- Naturland Ware ist mdglichst vor konventioneller Ware zu verarbeiten. Wenn dies nicht mdglich ist,
hat vor der Verarbeitung Okologischer Ware eine grindliche Reinigung (d.h. Leerlaufen oder
Mengenvorlauf) der Maschinen und Geréte zu erfolgen.

- Werden gentechnisch verdnderte Zutaten, Zusatzstoffe oder Verarbeitungshilfsstoffe im
konventionellen Bereich eingesetzt, ist dies Naturland anzuzeigen und ein Risiko mdglicher
Kontamination ggf. Uber zusétzliche Qualitatssicherungsmafnahmen (Rickverfolgbarkeit, Analytik
etc.) auszuschliel3en.

Jeder Verarbeiter, der mit 6kologischen Produkten Handel treibt, muss sicherstellen, dass von seiner Seite

alle notwendigen MalRnahmen getroffen werden, die eine Verunreinigung der Produkte oder der Umwelt

mit nicht zugelassenen Stoffen verhindern. Das beinhaltet sowohl eine Kontamination mit verbotenen

Substanzen als auch mit erlaubten Stoffen z.B. durch unsachgeméBe Anwendung. Die Art der

Malnahmen und ihre Durchfihrung missen in einer fur die Kontrolle nachvollziehbaren Form

dokumentiert werden.

- Arbeitsgénge, die nicht hdufig durchgefiihrt werden, sind innerhalb einer Frist, die mit Naturland
vereinbart wird, im Voraus anzumelden.

— Im gesamten Sortiment diirfen keine Parallelprodukte vorhanden sein, d.h. das nach den Naturland
Richtlinien erzeugte Sortiment muss sich in Produktbezeichnung, Form und/oder Verpackung
eindeutig nachvollziehbar vom (ibrigen Sortiment unterscheiden.

2. Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe

2.1 Grundlagen
Zutaten fur die Verarbeitung von Erzeugnissen aus 6kologischem Landbau kdnnen landwirtschaftlichen
und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs sein.

In den produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtlinien sind die zugelassenen Zutaten,
Lebensmittelzusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe in Positivlisten aufgefiihrt.

Rohstoffe, Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe durfen nicht mit Mikrowellen oder ionisierenden
Strahlen behandelt worden sein. Der Verarbeiter hat sicherzustellen, dass solche Stoffe und Verfahren
weder direkt (als Rohstoff, Zutat, Rohware, Lebensmittelzusatzstoff oder Verarbeitungshilfsstoff) noch
indirekt (Uber Halbfertigerzeugnisse) fur die geméB diesen Richtlinien hergestellten Produkte Ver-
wendung finden.

Ausschluss von Gentechnik

Genetisch veranderte Organismen (GVO) und deren Derivate sind mit der 6kologischen Wirtschaftsweise

unvereinbar. Produkte, die gemaR den Naturland Richtlinien erzeugt werden, missen ohne Verwendung

von genetisch verdnderten Organismen (GVO) und/oder GVO-Der i vat en her gest-el |l t wer
Derivati ist jeder Stoff, ddochukeioder GdOr eht IB¥IOt er
von GVO und GVO-Deri vatenih bedeut et di e Ver wendung de
Lebensmittelzutaten (einschlieBlich Zusatzstoffe und Aromen), Verarbeitungshilfsstoffe (einschliellich
Extraktionslosemittel), Futtermittel, Mischfuttermittel, Futtermittel-Ausgangserzeugnisse, Futtermittel-

Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe fur Futtermittel, bestimmte Erzeugnisse fur die Tiererndhrung,
Pflanzenschutzmittel, Diingemittel, Bodenverbesserer, Saatgut, vegetatives Vermehrungsgut und Tiere.

Fir die Zwecke dieser Richtlinie bedeutet: 1. Organismus: jede biologische Einheit, die fahig ist, sich zu

vermehren oder genetisches Material zu Ubertragen. 2. Genetisch verénderter Organismus (GVO): ein

Organismus, dessen genetisches Material so verdndert worden ist, wie es auf natlrliche Weise durch

Kreuzen und/oder naturliche Rekombination nicht méglich ist.
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Auch eine ungewollte Kontamination von Okoprodukten durch gentechnisch verdnderte Organismen

kann den Zertifizierungsstatus beeinflussen.

Aussagen zur Gentechnik, die im Zusammenhang mit den Richtlinien gemacht werden (z.B. auf
Verpackungen), sind beschrankt auf die Aussage Aohn:i

Nichtverwendung von Nanomaterialien

Naturland versteht unter Nanomaterialien: Substanzen, die bewusst und vorsétzlich durch menschliches
Zutun (anthropogen) entworfen, technisch hergestellt oder erzeugt werden mit dem Ziel sehr spezifische
Eigenschaften (z.B. Form, Oberflacheneigenschaften oder chemische Eigenschaften) im Nanobereich (ca.
1-300nm in mindestens einer Dimension) zu erhalten, die es ausschlieBlich im Nanobereich gibt. Ggf.
koénnen auch Partikel von grofierem Durchmesser in diese Kategorie fallen, sofern sich bei dieser Grofe
bereits nanospezifische Effekte zeigen.

Zufallig im Nanobereich erzeugte Partikel, die z.B. durch traditionelle Verarbeitungsverfahren (wie z.B.
homogenisieren, mahlen, aufschdumen, einfrieren) entstehen kénnen und natrlicherweise in der Umwelt
(z.B. Vulkan- oder Schwebstaube) bzw. in Lebensmitteln (z.B. Einfachzucker, Aminosauren oder
Fettsduren) vorkommende Partikel im Nanobereich sind von dieser Definition ausgeschlossen.

Die Umweltauswirkungen von Nanomaterialien und die Wirkungen auf den Menschen sind bisher
unzureichend bekannt. Daher mussen von Naturland zertifizierte Produkte in Erzeugung und
Verarbeitung ohne die Verwendung von anthropogenen Nanomaterialien hergestellt werden. Dies schlief3t

Verpackungen, die Nanomaterialien enthalten mit ein.

2. 2 Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs (Prioritatenliste)

Produkte, die mit dem Naturland Zeichen, mit dem Hinweis auf Naturland oder auf die Naturland
Zertifizierung gekennzeichnet werden, enthalten Rohstoffe, die von Naturland zertifiziert sind. Sollten
Naturland zertifizierte Rohstoffe nicht ausreichend (qualitativ und/oder quantitativ) verfligbar sein, kann
die Verwendung von Zutaten anderer Herkiinfte gemaR nachfolgender Prioritatenliste beantragt werden.
Dies schlielit Lebensmittelzusatz- und Verarbeitungshilfsstoffe landwirtschaftlichen Ursprungs mit ein.

2. 2.1 Herkunft

a. Oberste Prioritat hat der Einsatz von direkt von Naturland zertifizierten Rohstoffen und Zutaten.
Rohstoffe und Zutaten von Zertifizierern, deren Zertifizierung von Naturland als gleichwertig
anerkannt ist, dirfen, nach schriftlicher Genehmigung durch Naturland, ohne Beschréankung
verwendet werden.

b. Wenn diese nicht verfiigbar sind, diirfen von Naturland rezertifizierte Rohstoffe’ und Zutaten anderer
Zertifizierer, nur mit schriftlicher Genehmigung durch Naturland, verwendet werden.

c.  Wenn die gemdl Buchstabe a. bzw. b. genannten Rohstoffe nicht verfugbar sind, kann befristet und
in begrindeten Ausnahmeféllen und nur nach schriftlicher Genehmigung von Naturland auf
Rohstoffe zuriick gegriffen werden, die mindestens den gesetzlichen Anforderungen fir Oko-
Produkte unter der jeweils glltigen Gesetzgebung (z.B. EU-VO, NOP) entsprechen. Der Hersteller
ist jedoch verpflichtet, diese Zutaten so schnell wie méglich durch Naturland zertifizierte Zutaten zu
ersetzen.

d. Konventionelle Zutaten diirfen nur nach Genehmigung durch Naturland und nur bis zu einem Anteil
von max. 5% (Wasser und Salz nicht eingerechnet) im Endprodukt eingesetzt werden. VVoraussetzung
ist, dass Okoherkiinfte nicht verfiigbar sind und die Zutaten nicht gentechnisch verandert sind.

Die Berechnung der Anteile der Zutaten erfolgt gemal dem Gewichtsanteil der Zutaten zum Zeitpunkt
ihrer Verwendung bei der Herstellung des Lebensmittels.

Naturland evaluiert regelmaBig welche Zutaten in welchen Qualitaten verflighbar sind. Eventuelle
Ausnahmegenehmigungen werden auf der Grundlage der obigen Prioritatenliste nur zeitlich befristet
erteilt.

2. 2.2 Vorverarbeitete bzw. zusammengesetzte Zutaten
Fur vorverarbeitete Zutaten sind die produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtlinien von Naturland
bindend, liegen diese nicht vor, gelten die Allgemeinen Verarbeitungsrichtlinien.

1 Rezertifizierung bedeutet die zeitlich befristete Anerkennung eines Rohstoffes bzw. einer Zutat auf der Grundlage
vorhandener Dokumentationen (z.B. Inspektionsberichte) Dritter, die urspringlich nicht im Auftrag von Naturland
erstellt wurden.
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Zusammengesetzte Zutaten sind solche, die bei der Verarbeitung eines Produktes nur aus technologischen
Grinden eingesetzt werden. Ein Verzehr dieser zusammengesetzten Zutaten ist ohne vorherige
Weiterverarbeitung nicht méglich.

Der Einsatz von zusammengesetzten Zutaten in Produkten mit Naturland Kennzeichnung und die
Kennzeichnung von zusammengesetzten Zutaten selbst muss im Einzelfall geprift und entschieden
werden. Eine allgemeine Zulassung ist aus Griinden der Qualitatssicherung nicht méglich.

2. 3 Zutaten nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs und Verarbeitungshilfsstoffe

Die Definitionen fir Lebensmittelzusatzstoffe und technische Hilfsstoffe sind im Lebensmittel- und
Futtermittel-Gesetzbuch (LFGB) geregelt.

Fur die Verarbeitung von Erzeugnissen aus 6kologischem Landbau kommen folgende Zutaten nicht-
landwirtschaftlichen Ursprungs in Frage:

- Die allgemeine Verwendung von Aromen ist nicht zul8ssig. Lediglich in genau definierten
Einzelfdllen, die in den produktspezifischen Verarbeitungsrichtlinien ausgewiesen sind, ist eine
Verwendung natlrlicher Aromen unter Beachtung entsprechender VVorgaben maglich.

- Wasser in Trinkwasserqualiltat

-  Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zuléssig)

- Kulturen von Mikroorganismen (soweit verfigbar werden die Mikroorganismen auf Oko-Substrat
bzw. Substrat, das den Anforderungen dieser Richtlinien entspricht, gezogen.)

- Enzyme

- Lebensmittelzusatzstoffe

- Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine und &hnliche durch Anreicherung oder Isolierung
gewonnene Zutaten (Verwendung nur unter Beachtung der gesetzlichen Bestimmungen)

In den produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtlinien sind die zugelassenen Zutaten,
Lebensmittelzusatzstoffe sowie die Verarbeitungshilfsstoffe in Positivlisten aufgefuhrt.

Solange keine produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtlinien vorliegen, muss der Einsatz von
Lebensmittelzusatzstoffen und Verarbeitungshilfsstoffen insbesondere von Aromen und Enzymen bei
Naturland beantragt werden. Genehmigungen werden auf der Grundlage eines Entscheidungskataloges
erteilt2.

3. Verarbeitungsverfahren
Allgemein sind die folgenden Verarbeitungsverfahren zuléssig:

- Mechanische und physikalische Verfahren

- Biologische Verfahren

- Ré&uchern

- Extrahierung (ausschlieRlich unter Verwendung von Wasser, Ethanol, pflanzlichen Olen und
tierischen Fetten, Essig, CO,, Stickstoff und Karbonsduren; die angegebenen Extrahierungsstoffe
mussen Lebensmittelqualitét erfullen und fur die Extrahierung geeignet sein)

— Fallung (Prézipitation)

—  Filtration nur mit asbestfreien Filtermaterialien, sofern die Produktqualitat durch die Filtration nicht
beeintréchtigt wird. Filtrationstechniken, die mit einer chemischen Reaktion verbunden sind und
durch die die molekulare Struktur der Lebensmittel veréndert werden, sind genehmigungspflichtig.

Verboten ist die Verwendung von Mikrowellen, ionisierenden Strahlen sowie von gentechnisch
verdnderten Organismen (Pflanzen, Tiere oder andere), Teilen von gentechnisch veranderten Organismen
oder Zellen (genetisches Material und andere) und Produkten aus gentechnisch verénderten Organismen
oder Zellen.

Weitere Regelungen zu Verarbeitungsverfahren finden sich in den jeweiligen produktgruppenspezifischen
Verarbeitungsrichtlinien.

2 Dieser kann bei Naturland angefordert werden.
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4. Verpackung

Grundlage fur die Wahl der richtigen Verpackung, fiir Naturland zertifizierte Lebens- und Genussmittel,
ist die Konformitat mit den gesetzlichen Anforderungen. Dazu zéhlen u.a. die rechtlichen Anforderungen
an Packmittel durch die Europdische Kommission (www.ec.europa.eu), die Anforderungen der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1935/2004 (Verordnung Uber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind,
mit Lebensmitteln in Berlhrung zu kommen), die Verordnung (EG) Nr. 2023/2006 Uber gute
Herstellungspraxis (GMP) sowie die nationalen Vorschriften des Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und
Futtermittelgesetzbuchs (LFBG) sowie spezielle Einzelrichtlinien fur bestimmte Packstoffe, wie z.B.
Kunststoffe3. Dariiber hinaus miissen auch die Anforderungen der EG-Oko-Verordnung Nr. 889/2008
erfillt sein.

Da bei Naturland zertifizierten Lebensmitteln ein Uber die gesamte Produktionskette nachhaltiges
Wirtschaften angestrebt wird, ist auch bei der Wahl einer geeigneten Verpackung auf den sparsamen
Umgang mit Rohstoffen und die Minimierung von Umweltbelastungen durch Herstellung, Benutzung und
Entsorgung von Verpackungsmaterialien zu achten. Deshalb sollte der Verpackungsaufwand auf die
Gewabhrleistung von hygienischen Anspriichen und die Erhaltung der gesundheitlichen und sensorischen
Qualitat der Produkte beschrankt werden. Durch das verwendete Verpackungsmaterial darf die
Produktqualitdt nicht beeintréchtigt werden (z.B. durch Stoffmigration aus Druckerfarben oder
Weichmachern). Verpackungsmaterialien, die z.B. synthetische Pestizide, Konservierungsstoffe oder
Entwesungsmittel enthalten bzw. mit solchen Stoffen in Berlihrung gekommen sind, dirfen nicht
verwendet werden.

Bei der Wahl einer geeigneten Verpackung fur Naturland zertifizierte Produkte sollen zudem die
folgenden Punkte berticksichtigt werden:

- Die Verpackung soll umweltschonend hergestellt und ebenso entsorgt bzw. recycelt werden kdnnen.

- Verpackungsgroe und -gewicht sollen auf ein Minimum reduziert werden. Ziel ist: So wenig
Verpackung wie maglich.

- Mehrwegverpackungen werden nur dann nicht verwendet, wenn dies nicht méglich oder sinnvoll ist,
z.B. aufgrund ineffizienter Transportwege.

— Verpackungen mit einem hohen Anteil recycelter und/oder nachwachsenden Rohstoffen sind denen
aus fossilen, endlichen Rohstoffen wie Metall oder erdélbasierten Kunststoffen vorzuziehen.

- Es sollen keine chlorhaltigen, metall- oder aluminiumhaltigen Packmittel verwendet werden.
Chlorbehandelter Kork ist nicht zulassig.

— Der Einsatz von Biokunststoffen ist wiinschenswert. Allerdings darf deren Herstellung nicht aus
gentechnisch veranderten Rohstoffen erfolgen. Der Nachweis des Verpackungsherstellers bzw. des
Lieferanten, dass fur die Herstellung der Verpackung keine gentechnisch veranderten Organismen
(GVO) und deren Derivate zum Einsatz geko
der Oko-Kontrolle nachzuweisen.

- Es sollen Druckfarben ohne schadliche Lésungsmittel ausgewéahlt werden.

- Eine Wiederverwendungsmoglichkeit der Verpackung ist anzustreben, z.B. als Trinkglas, Lagergefal
oder als Ersatzbrennstoff.

- Modified Atmosphere Packaging (Verpacken mit modifizierter Atmosphare) mit einem Sauerstoff-
Kohlendioxid-Stickstoff-Gemisch ist zugelassen.

— Die Bestrahlung (elektrisch oder ionisierend) von Verpackungen ist hach den Naturland Richtlinien
nicht zuldssig.

Bei der Auswahl einer geeigneten Verpackung kann der Leitfaden des Bund Okologische
Lebensmittel wirtschaft packukg.vonBiB-EehehsinittelA NEircLeitfiadeth

mme n S

fée¢r Unternehmenid sehr hilfreich sei wwwndurlaedd®r kann a
heruntergeladen werden.

5. Lagerung, Abfiillung und Transport

Nach dieser Richtlinie erzeugte Produkte bzw. die eingesetzten Rohstoffe, Lebensmittelzusatzstoffe und
Verarbeitungshilfstoffe miissen so gelagert und transportiert werden, dass eine hierdurch mégliche Quali-
3Abdem1.Mai2011i st di e AVerordnung (EU) Nr. 10/ 2011 ¢ber Mater
dazu bestimmt sind, mi t L e b dnaldenmVityliedsstaaten der U vBrieindlghhundu n g zu ko

unmittelbar gultig. Sie hebt die Richtlinie 2002/72/EG auf. Bitte denken Sie an Konformitatserkl&rung Ihres
Verpackungsherstellers.
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tatsbeeintrachtigung oder auch Umweltbelastung minimiert wird. Deshalb sind die Transportwege kurz zu
halten. Die Lagerung unter speziellen Bedingungen ist zugelassen (Kontrollierte Atmosphare,
Temperaturkontrolle und Feuchtigkeitsregulierung sowie Trocknung des Lagergutes). Lagerrdume bzw.
Behalter oder Silos, die z.B. Riickstinde von Resten GVO-haltiger Lagerprodukte, synthetischen
Fungiziden, Konservierungsstoffen oder Entwesungsmitteln aufweisen, diirfen nicht genutzt werden.

Die Produkte miissen wéhrend Lagerung und Transport eindeutig und unverwechselbar gekennzeichnet
sein; dies gilt insbesondere fiir Betriebe, die neben dkologisch erzeugten auch konventionell erzeugte
Produkte lagern, verarbeiten und transportieren. Auf klare Transportetikettierung ist zu achten.

Eine Bei- oder Vermischung von nicht nach diesen Richtlinien erzeugten Rohstoffen muss
ausgeschlossen sein

6. Reinigung und Hygiene

Die Reinigung der Betriebsrdume sowie der Gerédte und Maschinen muss eine einwandfreie Hygiene bei
einer maglichst hohen Umweltvertraglichkeit bewirken. Bei der Erstkontrolle ist eine genaue Hygieneer-
hebung vorzunehmen, die u. a. folgende Aspekte beinhaltet:

- die zu reinigenden Raume

- Haufigkeit der durchgefiihrten Reinigungen

- Reinigungsmittel und deren Zusammensetzung

- das fur die Reinigung verantwortliche Personal

Jeder Verarbeiter muss sicherstellen, dass von seiner Seite alle notwendigen MalRnahmen getroffen
werden, die die Kontamination und Verunreinigung der Produkte mit Reinigungsmitteln unterbinden.
Naturland behdlt sich vor, Reinigungsmittel bzw. -verfahren auszuschlielen. Die Art der
Reinigungsverfahren und -mittel muss in einer fur die Kontrolle nachvollziehbaren Form dokumentiert
werden.

In Zweifelsfallen sind die Reinigungsverfahren und Reinigungsmittel mit Naturland abzuklaren.

7. Schadlingsbekampfung

Vorbeugende MaRnahmen sind sorgfaltig und umfassend anzuwenden, um das Auftreten von
Schédlingen zu vermeiden. Diese sollten durch ein Monitoring dokumentiert werden. Wird dabei ein
Befall festgestellt, reichen hdufig verstarkte ReinigungsmalRnahmen aus, wenn die Quelle des Befalls
rechtzeitig ermittelt und beseitigt werden kann. Sind weitere BekdmpfungsmaBnahmen unvermeidbar,
sind mechanisch-physikalische Methoden vorzuziehen.

Der Einsatz chemischer Lagerschutzmittel, insbesondere die Verwendung von Ethylenoxid,
Methylbromid, Aluminiumphosphid und Lindan, ist verboten. Die zugelassenen Mittel sind in Anhang 3
aufgelistet. Sollten BegasungsmalBnahmen erforderlich sein, ist eine Genehmigung unter Angabe des
eingesetzten Mittels, der vorgesehenen Wartezeit und dem Zeitpunkt der Durchfiihrung der MaRnahme
im Voraus bei Naturland zu beantragen.

Fachbetriebe zur Schadlingsbekampfung missen auf die Naturland Richtlinien hingewiesen werden.
Bekampfungsvorschlage sind vorher Naturland zur Begutachtung und Genehmigung zu (ibergeben.

Bei der Schadlingshekampfung ist jederzeit auszuschlieen, dass die nach den Naturland Richtlinien
hergestellten Produkte direkt oder indirekt mit unerlaubten Mitteln in Beriihrung kommen. Entsprechende
VorsichtsmaBnahmen, die eine mdgliche Kontamination unterbinden bzw. verhindern, dass die
Produktqualitat beeintréchtigt wird, sind zu treffen. Dies betrifft Gebdude, Betriebsanlagen und
Einrichtungen bzw. Geréte, die zur Herstellung von nach den Naturland Richtlinien erzeugten Produkte
verwendet werden.

Werden unerlaubte Stoffe bzw. Methoden direkt auf Produkte, die gemaf den Naturland Richtlinien
hergestellt wurden, angewendet, dirfen die betreffenden Produkte nicht mit dem Hinweis auf die
Naturland Richtlinien bzw. das Naturland Zeichen ausgelobt werden.

8. Qualitatssicherung und Schadstoffuberprifung

In der Produktion gem&R den Naturland Richtlinien werden Verfahren oder Substanzen, die die Umwelt
beeintrachtigen, weitestgehend vermieden. Aufgrund der allgemeinen Umweltbelastung kdnnen
Schadstoffe jedoch auch in 6kologisch erzeugte Produkte gelangen.

Als zusétzliche Qualitatssicherungsmainahme empfiehlt Naturland Verarbeitern und Handlern,
Okologisch erzeugte Produkte stichprobenartig auf relevante Schadstoffe untersuchen zu lassen. Zur
Vermeidung von Verunreinigungen und Kontamination mit unerlaubten Substanzen bzw. Mitteln, die die
Qualitat der Okoprodukte beeintrachtigen konnen, sind ggf. Vorkehrungen zu treffen. Besteht der
begrindete Verdacht, dass die Produktqualitdt durch Kontamination mit unerlaubten Substanzen
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wesentlich beeintréchtigt ist, ist Naturland zu informieren. Naturland kann eine entsprechende Analyse
zur Kl&rung der Belastung bzw. Kontaminationsquelle fordern und ggf. weitere Schritte veranlassen.

Die Mitarbeiter sind in geeigneter Weise in regelmaRigen Abstanden iiber die Besonderheiten der Oko-
Verarbeitung und der Naturland Richtlinien zu schulen.

9. Dokumentation und Nachweispflicht

Zur eigenen Absicherung der Betriebe und zur Uberpriifung der Einhaltung der Naturland Richtlinien
muss jeder Betrieb folgende Dokumente und Unterlagen stets in aktueller Version und auch riickwirkend
vorliegen haben:

- Produktlbersicht mit Angabe aller Zutaten in Menge und Zertifizierungs-Qualitét

- Lieferantentbersicht mit Angabe der Rohstoffe und deren Zertifizierung

— Ubersicht tiber das Qualitatssicherungssystem einschlieRlich der Untersuchungsergebnisse

—  Liste tiber durchgefiihrte Schulungen zum Thema OKO-Produktion und Naturland Richtlinien

- Liste der verwendeten Verpackungsmaterialien

- Liste der verwendeten Reinigungs- und Schadlingsbekampfungsmittel

- Ubersicht iiber Verarbeitungsverfahren

- Ubersicht iiber Produktionsstatten, Lager, Maschinen und Geréte mit deren Funktion

Der Betrieb muss Beschwerden, die von Dritten an ihn gerichtet werden und sich auf

zertifizierungsrelevante Anforderungen von Naturland beziehen in angemessener Weise nachgehen und
die Beschwerde sowie die ergriffenen Mallnahmen dokumentieren.
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IV. Soziale Verantwortung

Der ganzheitliche Anspruch der Naturland Richtlinien schlieRt auch den sozialen Umgang mit den
Menschen, die auf den Betrieben leben und arbeiten, mit ein.

1. Menschenrechte

Die Grundrechte der Menschen, die auf den Naturland Betrieben leben und arbeiten, werden beachtet; sie
mussen mind. den lokalen gesetzlichen Vorschriften entsprechen bzw. den Menschenrechten nach UN
Konventionen, den International Labour Organisation Conventions and Recommendations (ILO)* und
den UN Kinderrechtskonventionen® sollten diese dartiber hinausgehen.

Ein Produkt, das unter Menschenrechtsverletzungen und klaren Féllen von sozialer Ungerechtigkeit
produziert wurde, kann nicht als Naturland zertifiziertes Produkt vermarktet werden.

2. Zwangsarbeit

Die Betriebe verpflichten sich, Zwangsarbeit oder jede Art von unfreiwilliger Arbeit auszuschlieen. Der
Betrieb darf nicht Arbeitslohn, Begunstigungen, Eigentum oder Dokumentation der Arbeiter
zurtickhalten, um die Beschéftigten zu zwingen, auf dem Betrieb zu bleiben.

3. Versammlungsfreiheit, Zugang zu Gewerkschaften

Alle Beschéftigten haben das Recht und die Freiheit, zur Wahrnehmung ihrer Interessen sich zu
versammeln und zu organisieren.
Niemand darf auf Grund einer Mitgliedschaft in einer Gewerkschaft benachteiligt werden.

4. Gleichstellung

In den Betrieben diirfen Ethnie, Glauben, Geschlecht, Mitgliedschaften oder politische Uberzeugung
nicht zu Ungleichbehandlung der Beschaftigten fuihren.

Fur die gleiche Tétigkeit und Verantwortung erhalten alle Beschaftigten unabhéngig von Geschlecht,
Hautfarbe und Glaubensbekenntnis die gleichen Léhne und Mdéglichkeiten.

5. Kinderarbeit

Betriebe dirfen keine Kinder einstellen. Kinder diirfen auf dem eigenen Familien- oder einem Nachbar-

betrieb mitarbeiten sofern folgendes erfillt ist:

— Die Arbeit ist nicht gefahrlich und gefahrdet weder die Gesundheit noch die Sicherheit der Kinder.

— Die Arbeit gefahrdet weder die schulische noch die moralische, soziale und physische Entwicklung
der Kinder.

-~ Kinder werden bei der Arbeit von Erwachsenen beaufsichtigt oder sind von einem
Erziehungsberechtigten autorisiert

6. Gesundheit und Sicherheit

Alle Arbeiter, Angestellten und deren Familien miissen Zugang zu Trinkwasser, Essen, Unterkunft, und
medizinischer Grundversorgung haben.

Der Arbeitgeber ist flr Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz verantwortlich, dies beinhaltet
gegebenenfalls Schulungen der Beschéftigten, um etwaige Gefahren am Arbeitsplatz aufzuzeigen. Bei
mehr als 10 Besch2aftigten sind Leitlinien z

7. Arbeitsverhaltnisse

Beschéftigte im Sinne dieser Richtlinien sind neben dauerhaft Beschéftigten auch Saisonarbeitskrafte
sowie Arbeiter in Subunternehmen.

4 http://iwww.ilo.org/ilolex/german/docs/convdispl.htm
> http://www.aufenthaltstitel.de/unkinderrechtskonvention.html
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Alle Betriebe verpflichten sich, folgende grundlegende Anforderungen zu erfiillen:®
7.1 Vertrage

Alle Beschéftigten erhalten einen schriftlichen Arbeitsvertrag, der die Grundlagen des

Avrbeitsverhéltnisses regelt.7 Arbeitsverhéltnisse und Vertrdge mussen vom Arbeitgeber dokumentiert
werden und sind jederzeit tiberpriifbar. Der Arbeitsvertrag muss mindestens folgende Punkte kléren:
Arbeitsbeschreibung, Arbeitsumfang und -begrenzung, Art sowie Hohe der Bezahlung.

Die Arbeitsverhaltnisse mussen mit allen Beschéftigten mindestens den jeweils htheren Anforderungen
aus nationalen Bestimmungen und den ILO Richtlinien entsprechen.

7.2 Gleichbehandlung

Die unterschiedlichen Formen der Arbeitsverhéltnisse diirfen nicht zu einer Ungleichbehandlung der
Beschéftigten fiihren; fur alle Beschaftigten gelten - bei gleicher Téatigkeit und Verantwortung - die
gleichen Rechte und Arbeitsbedingungen, inklusive Sozialleistungen und Vergunstigungen (siehe 1V.4.)
7.3 Lohne

Die L6hne miissen mindestens den gesetzlichen Mindestldhnen des Landes entsprechen oder den
relevanten Industriestandards (bei Verarbeitungsbetrieben). Beschéaftigte werden bar ausbezahlt oder in
einer von ihnen gewinschten Form.

7.4 Zahlungen fur Kost und Logis

Die Beschéftigten kdnnen frei entscheiden, einen Teil ihres Lohnes tber Unterkunft, Essen oder andere
Leistungen des Betriebes zu erhalten. Der Wert dieser Vergunstigungen ist fair und angemessen. Eine
obligatorische Reduzierung des Mindestlohns durch den Betrieb ist nicht zuldssig.

7.5 Arbeitszeit

Um Flexibilitat und Uberstunden in der Hochsaison (z.B. Ernte) zu ermdglichen, ist entweder eine
jahrliche Begrenzung der Jahresarbeitsstunden oder eine gegenseitige Vereinbarung zur Arbeit in
Spitzenzeiten (fur maximal 6 Wochen) erforderlich. Diese Vereinbarung muss den nationalen
Gesetzgebungen und der ILO Konvention C184 entsprechen.

7.6 Sozialleistungen

Der Arbeitgeber stellt sicher, dass die Beschéftigten eine Grundabsicherung bei Mutterschaft, Krankheit
und Alter bekommen. In Betrieben mit mehr als 10 Beschaftigten werden Leitlinien zu Gehaltsleistungen
und zur sozialen Absicherung erstellt, die allen Beschéftigten zuganglich sind.

7.7 Weiterbildung

Der Betrieb stellt seinen Angestellten Angebote zur Weiterbildung bzw. zur Berufsausbildung zur
Verfiigung.

6 Naturland kann die Feststellung treffen, dass in einem Land die staatliche Kontrolle der Arbeitsverhéltnisse bzw.
das offentlich zugangliche Weiterbildungsangebot ausreicht, die Einhaltung dieser Richtlinien zu gewéhrleisten.

7 Auch fiir nicht registrierte Beschéftigte missen verbindliche Vereinbarungen getroffen werden, die fur diesen
Sonderfall nicht unbedingt der Schriftform bedirfen. Dariiber hinaus sind sie (iber ihre Rechte zu informieren.
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Teil D. Produktgruppenspezifische Verarbeitungsrichtlinien

I. Verarbeitungsrichtlinien fir Fleisch und Fleischwaren

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich im Sinne dieser Richtlinie gehdren Fleisch und Fleischerzeugnisse. Bei Produkten
mit einem Zusatz von Fleisch und Fleischerzeugnissen beziehen sich diese Richtlinien auf den Anteil an
Fleisch und Fleischerzeugnissen.

1. Transport und Schlachtung

Die Tiere missen zu jedem Zeitpunkt wéahrend des Transports- und Schlachtungsprozesses identifizierbar
sein.

Vor dem Verladen sind die Tiere ausreichend zu trdnken und angemessen zu fiittern. Nach Mdglichkeit
sollte der Tierbesitzer, der Metzger oder von ihnen eingewiesenes Personal den Transport der Tiere
begleiten.

Die Wege zwischen dem landwirtschaftlichen Betrieb und der Schlachtstatte sind kurz zu halten,
regionale Schlachtstatten sind zu bevorzugen. Die Transportzeit soll max. 4 Stunden und die
Transportentfernung max. 200 km betragen. Unzul&ssig ist eine Transportdauer von tiber 8 Stunden.

Die Transportmittel missen geeignete Vorrichtungen fiir das Ein- und Ausladen besitzen und den Tieren
gentgend Platz bieten, so dass wahrend des Transportes ein gleichzeitiges Hinlegen und problemloses
Aufstehen aller Tiere mdglich ist (siehe Anhang 1).

Den unterschiedlichen Bedurfnissen der verschiedenen Tierarten und den klimatischen Verhaltnissen ist
Rechnung zu tragen. So sind inshesondere bei warmer Witterung lange Standzeiten zu vermeiden, das
Fahrzeug bei notwendigen Transportpausen im Schatten abzustellen und die Tiere ausreichend zu
tranken. Wenn mdglich, sollte der Transport fruhmorgens oder nachts erfolgen.

Vor und wahrend des Transportes dirfen keine Medikamente bzw. Beruhigungsmittel verabreicht
werden. Besonderheiten fiir die einzelnen Tierarten sind im Folgenden aufgefiihrt.

2. Anforderungen an die Ausstattung von Tiertransportmitteln

Allgemeine Anforderungen

- Die Tiere mussen vor ungunstigen Witterungseinfliissen geschitzt sein, u.a. durch ein regensicheres
Dach.

—  Die Luftung und der Luftraum ist den Transportverhéltnissen und der jeweiligen Tierart anzupassen;
es darf zu keiner Beeintréchtigung der Luftzufuhr kommen.

— Die Aufbauten missen so beschaffen sein, dass Tiere nicht abspringen und Korperteile nicht
herausragen kdnnen.

- Die Federung darf keine zu starke Neigung in Kurven zulassen.

- Die Laderdume sollten moglichst hell und ohne scharfe Kanten, Vorspriinge, Ecken, vorstehende
Haken oder dhnliches sein.

- Radkasten sollten sich nicht im Bereich der Liege- und Standflachen befinden.

- Ausgewachsene Rinder mussen mindestens 30 cm, Schafe und Schweine mindestens 10 cm Freiraum
Uber ihren Képfen haben.

—  Der Boden muss durch Einstreu rutschfest gehalten werden.

- Trennwénde mussen eine gute Stabilitat aufweisen.

—  Die Ladefl&che sollte mdglichst tief liegen.

- Die Vorrichtungen fur das Ausladen wie Briicken, Rampen oder Stege sollten so beschaffen sein,
dass ein Ausgleiten verhindert wird. Dazu gehoren Einstreu, ein Seitenschutz, feste, ebene oder
verstellbare Rampen (mindestens 1,20 m breit) bzw. Verladeklappen mit geringer Neigung oder
hydraulischer Hebeblhne.

- Die Neigung der Ladeklappen sollte nicht mehr als 15 %, der Aufstieg vom Boden auf die Klappe
und von der Klappe auf den Wagen nicht mehr als 12 cm und der Spalt zwischen gedffneter Klappe
und Ladeflache nicht mehr als 10 mm (sonst abdecken) betragen.

Spezielle Anforderungen an Fahrzeuge fiir GroRtiere
- In der Vorderwand oder im vordersten Bereich der Seitenwand muss eine Fluchtklappe vorhanden
sein.

Weitere Hinweise fiir einzelne Tierarten
Rinder
- Angemessene Fitterung vor dem Verladen
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- Milchgebende Tiere vor dem Verladen abmelken

- Schonendes Ein- und Ausladen (z.B. keine Elektrotreiber)
- Trennen der Tiere nach Geschlecht

- Empfehlung fiir max. Ladedichte (siehe Anhang 1)

Schafe und Ziegen
- Angemessene Ftterung vor dem Verladen
- Empfehlung fiir max. Ladedichten (siehe Anhang 1)

Schweine

- Keine Fitterung wenige Stunden vor der Beforderung

- Schonendes Ein- und Ausladen (z.B. Treibschilde und -gatter zum Leiten, keine Schlaginstrumente
und Elektrotreiber)

- Nach Mdglichkeit Treiben vom Dunkeln ins Helle

- Trennung nach Mastgruppen und Herkinften, bei gemeinsamen Transport ggf. Trennwénde

- Empfehlung fiir max. Ladedichten (siehe Anhang 1)

Geflugel
- Behaélter dunkel und gut beluftet, ausreichend hoch

- Empfehlung fiir max. Ladedichten (siehe Anhang 1)

3. Anlieferung und Ubergang zur Schlachtstétte

Die Tiere sind nach ihrer Ankunft im Schlachthof sofort zu entladen. Um zu gewaéhrleisten, dass Tiere
von Okologischen Betrieben zuerst geschlachtet werden, ist darauf hinzuwirken, dass sie zuerst entladen
werden.

Der Ubergang zur Schlachtstitte sollte in kleinen Gruppen, auf geraden Treibwegen und trittsicheren
Boden erfolgen. Die Tiere sind behutsam zu treiben, wobei ihr Herdentrieb genutzt werden soll.
Treibhilfen dirfen nur zum Leiten der Tiere und nur kurz verwendet werden. Auf den Einsatz von
elektrischen Treibhilfen ist nach Mdglichkeit ganz zu verzichten. Es ist verboten, die Tiere auf
empfindliche Stellen zu schlagen, ihren Schwanz zu quetschen, oder ihnen Hiebe oder FuBtritte zu
versetzen.

4. Unterbringung und Ruhezeiten vor dem Schlachten

Die Planung im Vorfeld der eigentlichen Schlachtung ist darauf auszurichten, dass die Wartezeiten im
Schlachthof auf ein Minimum begrenzt werden kénnen, wobei notwendige Ruhezeiten zu beriicksichtigen
sind.

Werden die Tiere nicht sofort nach ihrer Ankunft geschlachtet, sind sie angemessen unterzubringen. Dazu
gehoéren genuigend und ausreichend grofRe Buchten (Mdglichkeiten zum Abliegen und bequemes Liegen),
mit ausreichendem Wetterschutz, trittsicheren Bdden mit Einstreu und angemessener Beliiftung.
AuRerdem sind die Tiere ausreichend zu trdnken und angemessen zu flttern.

Tiere, bei denen aufgrund ihrer Art, ihres Geschlechtes, ihres Alters oder ihrer Herkunft die Gefahr
gegenseitiger Verletzung besteht, miissen getrennt untergebracht werden.

Rinder und kleine Wiederkduer
Rinder sind sofort der Schlachtung zuzufiihren. Durch bauliche und/oder organisatorische MalRnahmen ist
das Aufreiten von Rindern zu vermeiden.

Schweine

Die Wartebuchten fir Schweine miissen lang und schmal sein und Trankeinrichtungen haben. Bespriih-
einrichtungen werden zum Beruhigen oder zum Abkihlen der Tiere empfohlen. Schweine dirfen erst
zugetrieben werden, wenn eine Atemfrequenz von 30 bis 35 bzw. eine Rektaltemperatur von 39,5 °C
erreicht ist. Dies tritt in der Regel nach 1,5 bis 3 Stunden nach der Anlieferung ein.

5. Schlachtvorgang

Alle Tierarten sind sorgfaltig zu betduben. Das Stechen und Entbluten hat sofort nach der Betdubung zu
erfolgen. Beim Ausschlachten ist eine Kontamination der Schlachtkdrper mit Darminhalt und Schmutz
von der Haut (z.B. mit Fell, Vlies) zu vermeiden.

Rinder und kleine Wiederk&uer
Die Rinder mussen in einer Weise ruhig gestellt werden, dass die Betdubung durch den Schuss (Bolzen)
fachgerecht durchgefiihrt werden kann.
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Schweine

Bei Elektrobetaubung muss der Strom nach 1 Sekunde mindestens 1,3 Ampere erreichen. Das Stechen hat
spatestens 8 Sekunden nach der Betdubung zu erfolgen.

Bei CO,-Betaubung muss die anfangliche Konzentration iber 80% liegen. Das Stechen hat spéatestens 20
Sekunden nach dem Auswurf aus der Anlage zu erfolgen.

Die Tiere missen im Liegen ausbluten; hangend, wenn Blut fiir Blutwurst gewonnen werden soll. Beim
Brihen und Flammen der Schweine ist darauf zu achten, dass eine Erwarmung und Kontamination der
Schlachtkérper verhindert wird.

Geflugel
Geschlachtetes Gefliigel darf nicht in einem gemeinsamen Wasserbad gekiihlt werden.

6. Schlachtkorper

Der Schlachtkorper darf nicht beschadigt sein. Er darf keine Schdden wie Briuh- und
Entborstungsschéden, Hamatome, Briiche oder &hnliches aufweisen. Die Fleischqualitit definiert sich
durch das Fleisch-Fett-Verhéltnis.

Die biochemischen Eigenschaften dienen als weiteres Qualitdtsmerkmal. Die Messmethoden (Gerate und
Messstelle im/am Tierkorper), die im Schlachtbetrieb durchgefihrt werden, missen mit Naturland
abgestimmt werden.

Eine einwandfreie mikrobiologische Fleischqualitat wird durch folgende Malihahmen sichergestellt:

- Sauberes Ausschlachten der Tierkdrper

- Einwandfreie Hygienebedingungen im Betrieb und beim Personal

—  Sachgerechte Temperaturfiihrung im Schlachtbetrieb

—  Fuhren eines Temperaturprotokolls

—  Trennen der reinen und der unreinen Seite des Schlachtkdrpers

- Schweinefleisch zum Frischverkauf muss mindestens einen Tag abhéngen.

- Rindfleisch als Ladenfleisch muss eine Reifezeit von mindestens 10 Tagen bei maximal 4 °C haben.

7. Transport der Schlachtkorper
Um die hygienischen und mikrobiologischen Bedingungen des Schlachtkérpers beim Transport zwischen
Schlachtbetrieb und Be- und Weiterverarbeitungsbetrieb (z.B. Metzgerei, landwirtschaftlicher Betrieb) zu
gewadhrleisten, missen folgende Bedingungen eingehalten werden:
1. Gekdhltes Fleisch
Die Kuhlkette (Kerntemperatur < 7°C) muss eingehalten werden. Der Schlachtkdrper sollte hdngend
transportiert werden, damit sich an der Oberflache kein Kondenswasser bildet und der Schlachtkorper
von allen Seiten gekiihlt werden kann.
Bei langen Transportwegen muss hangend transportiert werden. Teilstlicke miissen wahrend des
Transportes so gelagert werden, dass gleichmaRig von allen Seiten gekihlt wird.
2. Warmes Fleisch
Darf nur tber kurze Strecken transportiert werden.

8. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zul&ssig, die den Zertifizierungsanspriichen der
Prioritatenliste, Naturland Richtlinie (siehe Teil C. 111. 2.2) entsprechen.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

8.1 Aromen
- Rauchkondensat (bestehend aus Wasser und Rauch) ohne Zusatzstoffe
- Gewiirzextrakte8

8.2 Wasser und Salz
- Wasser in Trinkwasserqualitat
—  Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zul&ssig)

8.3 Kulturen von Mikroorganismen

8 Der Einsatz von Gewiirzextrakten muss bei Naturland beantragt werden. Genehmigungen werden von Naturland
auf der Grundlage eines Entscheidungskataloges erteilt.
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Kulturen von Mikroorganismen, die, sofern verfiigbar, auf dkologischen Substraten vermehrt wurden.
(alle fur die Verarbeitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen tblichen Kulturen von Mikroorganismen)

8.4 Enzyme
Der Einsatz von Enzymen ist nicht zul&ssig.

8.5 Lebensmittelzusatzstoffe

Milchsaure (nur fir Rohwursthalbfabrikate)
Natriumsalz (E 331) der Zitronensaure (als Kutterhilfsmittel fiir die Verarbeitung von nicht
schlachtwarmem Fleisch und zur Verhinderung der Blutgerinnung)
Rauch aus naturbelassenen heimischen Holzern und Zweigen, auch unter Mitverwendung von
Gewlirzen
Nitritpokelsalz NPS (E 250):
Bei Produkten, die NPS enthalten, muss die Verwendung von Nitritpdkelsalz deutlich gekennzeichnet
werden.
Die Verwendung von Nitritpdkelsalz (mit max. 0,4% Natriumnitrit (E 250)) wird in begrenzter
Menge flr erhitzte und nicht erhitzte Fleischerzeugnisse zugelassen.
Die Zulassung erfolgt unter den nachstehend aufgefuhrten Einschrdnkungen:
Die Zugabemenge an (auch jodiertem) Nitritpdkelsalz ist auf 2% bei Rohwurst und 1% bei
erhitzter Wurst (bezogen auf die Gesamtmenge des Fleischbréts) zu begrenzen.
Zur Herstellung von Rohwiirsten, die langer als 4 Wochen bei Temperaturen von unter 18° C
reifen, ist auch die Verwendung von Kaliumnitrat (E 252) (Salpeter) in einer Menge von max. 80
mg Kaliumnitrat/kg zul&ssig.
Zur optimalen Ausnutzung des Nitrits kann Nitritpokelsalz in Kombination mit Ascorbinséure (E
300) oder Na-Ascorbat (300-500 mg/kg freie Ascorbinsaure) verwendet werden. Die Vorteile
der Verwendung von Ascorbinsdure bzw. Na-Ascorbat sind eine schnellere und gleichméRBigere
Umrdétung, das Einsparen von Nitrit sowie geringere Rest-Nitritgehalte im Endprodukt.
Die Verwendung von Isoascorbinsdure oder Natriumisoascorbat (Erythorbinsédure bzw.
Natriumerythorbat) ist nicht zuléssig.
Die Restriktionen der derzeit gultigen Zusatzstoffzulassungs-Verordnung (ZZulV) sind zu
beachten. Dariber hinaus ist die Verwendung von Nitritpdkelsalz bei Produkten, die zum Braten
bestimmt sind oder von denen anzunehmen ist, dass sie oft gebraten verzehrt werden (z.B.
Speck, durchwachsener Speck, Leberkdse) nicht zuléssig.

8.6 Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

9.

10.

11.

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Kohlendioxid (E 290)

Stickstoff (N,) (E 941)

Flissigrauch (sofern zulassig gemaR EG-Oko-Verordnung)

Zulassige Verarbeitungsverfahren
Alle fur die Fleischbehandlung und fiir das Herstellen und Haltbarmachen von Fleisch und
Fleischerzeugnissen Ublichen Verfahren, mit folgenden Ausnahmen:

Unzuléssige Verfahren

Schwarzréuchern

Verwendung von Separatorenfleisch

Herstellung von  Formfleischerzeugnissen  unter  Zuhilfenahme von  Eiwei  l8senden
Verarbeitungshilfsstoffen (z. B. Enzyme, etc.)

Hochdruckbehandlung mit Sauerstoff

Druckbehandlung von Frischfleisch mit Sauerstoff
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12. Qualitétssicherung und Schadstoffprifung

Die Beeinflussung der Qualitat von Fleisch und Fleischerzeugnissen erfolgt auf verschiedenen Stufen

(Erzeugung, Transport, Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung). Zur Beurteilung der Fleischqualitat

werden hauptséchlich mikrobiologische, toxikologische und biochemisch-physikalische Merkmale

herangezogen. Folgende Malnahmen stellen eine einwandfreie mikrobiologische Fleischqualitat sicher:

- Einwandfreie Hygienebedingungen im Betrieb (Schlachtstatte, Metzgerei, Verkauf) und beim
Personal

- Sauberes Ausschlachten der Tierkorper

- SachgeméRe Temperaturfiihrung wéhrend der Gewinnung, Zerlegung, Lagerung

- Verarbeitung und Distribution (Kontrolle durch Temperaturprotokolle)

- Trennung von "reiner” und "unreiner"” Seite des Schlachtkdrpers

- SachgemdRe Reinigung und Desinfektion (Erstellen eines Reinigungs- und Desinfektionsplans)

~  Dokumentation der Hygiene-Mallhahmen und -kontrollen

13. Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz, Alkohol und Gelatine und insbesondere Nitritpdkelsalz (siehe
Lebensmittelzusatzstoffe) ist deutlich zu kennzeichnen.

Fleisch und Fleischerzeugnisse, die im Fachgeschaft als lose Ware verkauft werden, missen flr den
Kunden deutlich und exakt gekennzeichnet sein. Bei unverpackter Ware ist sicher zu stellen, dass sich der
Kunde vor Ort Uber alle verwendeten Zutaten (Rezepturen) informieren kann.
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I1. Verarbeitungsrichtlinien fir Milch und Milcherzeugnisse

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehéren Milch, Milcherzeugnisse, Butter und Kase.

1. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zuléssig, die den Zertifizierungsanspriichen der
Prioritatenliste, Naturland Richtlinie (siehe Teil C. 111. 2.2) entsprechen.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

1.1 Aromen
Der Einsatz von Aromen muss bei Naturland beantragt werden. Genehmigungen fir Produkte mit einem
Fruchtanteil werden von Naturland auf der Grundlage eines Entscheidungskataloges erteilt.

1.2 Wasser und Salz
- Wasser in Trinkwasserqualitat
- Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zulassig)

1.3 Kulturen von Mikroorganismen

Alle fur die Herstellung von Milcherzeugnissen, Butter und K&se Ublichen S&uerungs- und
Reifungskulturen, wobei die Anzucht und Weiterflhrung von Starterkulturen in betriebseigener Milch
erfolgen sollte. Bei der Anzucht ist auch Wasser mit Nahrlésung zuléssig.

1.4 Enzyme
—  Lab und Labaustauschstoffe (ohne Konservierungsstoffe)®
- Laktase zur Herstellung von Laktose-freien Milchprodukten

1.5 Lebensmittelzusatzstoffe

Fur Milcherzeugnisse

- Pektin, (E 440)

Johannisbrotkernmehl (E 410) aus 6kologischer Erzeugung

Guarkernmehl (E 412) aus 6kologischer Erzeugung

Agar-Agar (E 406) aus tkologischer Erzeugung

- Milchsdure (E 270)

Fur Kése

— Rauch aus naturbelassenen Hélzern und Zweigen

- Natriumhydrogencarbonat (E 500) oder Calciumcarbonat (E 170) (nur fur Sauermilchkése)

—  Calciumchlorid (E 509) (zur Herstellung von Hartkdse, Schnittkdse, halbfestem Schnittkdse und
Weichkase)

- Trinatriumcitrat (E 331) (zur Herstellung von Koch- und Schmelzkése)

1.6 Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zuldssig.

2. Zuléssige Verarbeitungsverfahren
Alle fur die Verarbeitung von Milch, Milcherzeugnissen, Butter und Kése Ublichen Verfahren. Davon
ausgenommen sind die unter Punkt 3 angefiihrten Verarbeitungsverfahren.

3. Unzulassige Verarbeitungsverfahren

- Sterilisation

- Ultrafiltration zur Mengenreduktion Uber 50% in Bezug auf das Ausgangs- bzw. Rohprodukt
- Herstellung von Analogkase

9 Bei der Oko-Kontrolle ist ein Nachweis vorzulegen, der die Verwendung von gentechnikfreien Labaustauschstoffen
garantiert.
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4. Kennzeichnung

Die Zutatenliste muss alle Zutaten, auch die in Fruchtzubereitungen (z.B. Zucker und Aromen), voll-

standig deklarieren. Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist deutlich zu kennzeichnen.

Milch (Konsummilch) darf nur bis zu einem Homogenisierungsgrad von 15%, gemessen mit der
Homogenisierungspipette (NIZO-Met hode), als Anicht homogenisiertda d
Milch und Milchprodukte, die im Fachgeschaft als lose Ware verkauft werden, missen fiir den Kunden

deutlich und exakt gekennzeichnet sein

Bei unverpackter Ware ist sicher zu stellen, dass sich der Kunde vor Ort (iber alle verwendeten Zutaten

(Rezepturen) informieren kann.
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I11. Verarbeitungsrichtlinien fir Brot und Backwaren

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdren Brot, Kleingebéack, Dauerbackwaren sowie Feine
Backwaren.

1. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zuldssig, die den Zertifizierungsanspriichen der
Prioritatenliste, Naturland Richtlinie (siehe Teil C. I1l. 2.2) entsprechen.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

1.1 Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.

1.2 Wasser und Salz
- Wasser in Trinkwasserqualitat
-  Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zuléssig)

1.3 Kulturen von Mikroorganismen

—  Sauerteig aus betriebseigener Filhrung mit Anstellsauer als Starterkultur. Aufgrund von qualitativen
und erndhrungsphysiologischen Vorteilen (z.B. Abbau von Phytinsdure) ist eine betriebseigene
Sauerteigfiihrung mit Anstellsauer als Starterkultur vorzuziehen.

- Backferment auf der Basis von Getreide, Honig und ggf. Leguminosenmehl

- Hefe (gentechnisch nicht modifiziert; ab 01.01.2013 muss Hefe in Bio-Qualitat verwendet werden)

1.4 Enzyme
Der Einsatz von Enzymen ist nicht zuléssig.

1.5 Lebensmittelzusatzstoffe

- Weinsteinsaures Backpulver auf der Basis von:
Natriumbicarbonat, Natriumhydrogencarbonat (E 500)
Natriumtartrat (E 335) und Kaliumtartrat (Weinstein) (E 336)

- Pottasche (Kaliumcarbonat, E 501)

— Hirschhornsalz (Mischungen aus Ammoniumhydrogencarbonat, Ammoniumcarbonat (beide E 503)
und Ammoniumcarbaminat)

- Speisegelatine ohne Zusétze aus 6kologischer Erzeugung (nur fiir sahneéhnliche Massen)

- Agar-Agar (E 406) aus 6kologischer Erzeugung

- Pektin (E 440)

- Johannisbrotkernmehl (E 410) aus Okologischer Erzeugung und Guarkernmehl (E 412) aus
Okologischer Erzeugung; beide nur flr glutenfreie Backwaren

- Natives, nicht modifiziertes Sojalecithin (E 322) aus 6kologischer Erzeugung

— Natives, nicht modifiziertes Sonnenblumenlecithin (E 322)

- Natriumhydroxid (E 524) (zur Oberfachenbehandlung von Laugengebdck)

1.6 Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

2. Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe
Trennmittel/Trennwachse mit folgenden Bestandteilen:
- Trennwachse (Bienenwachs (E 901), Carnaubawachs (E 903))

3. Zuléssige Verarbeitungsverfahren
Alle unter Verwendung der zuldssigen Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe (blichen Verfahren zur
Herstellung und Verarbeitung von Brot und Backwaren.

4. Kennzeichnung

Die Zutatenliste muss insbesondere die Verwendung von jodiertem Speisesalz und Gelatine deutlich

deklarieren.

Naturland empfiehlt zusatzlich die Deklaration der Mehltype.

Di e Bezeichnung AVoll korni dar f nur fer Produkt e
enthalten.
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Brot und Backwaren, die im Fachgeschéft als lose Ware verkauft werden, missen fir den Kunden
deutlich und exakt gekennzeichnet sein. Bei unverpackter Ware ist sicher zu stellen, dass sich der Kunde
vor Ort lber alle verwendeten Zutaten (Rezepturen) informieren kann.

Naturland Richtlinien i Verarbeitung 05/2011 Seite 26



Teil D.; IV. Verarbeitungsrichtlinien fur Getreide, Getreideerzeugnisse und Teigwaren

V. Verarbeitungsrichtlinien fir Getreide, Getreideerzeugnisse und Teigwaren

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehéren folgende Produktgruppen:

- Getreide, Getreidemahlerzeugnisse, Getreideflockenerzeugnisse sowie daraus hergestellte Produkte
(z.B. Native Starke, Quellstérke, Vitalkleber, Malz)

- Teigwaren

1. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zul&ssig, die den Zertifizierungsanspriichen der
Prioritatenliste, Naturland Richtlinie (siehe Teil C. I1l. 2.2) entsprechen.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

1.1 Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.

1.2 Wasser und Salz
- Wasser in Trinkwasserqualitat
—  Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zul&ssig)

1.3 Kulturen von Mikroorganismen
- Kulturen von Mikroorganismen, die, sofern verfugbar, auf 6kologischen Substraten vermehrt wurden.

1.4 Enzyme
Der Einsatz von Enzymen ist ausschlieBlich bei der Getreide-/Starkeverzuckerung erlaubt:

- Fur die Verzuckerung: Alpha-Amylase, Cellulase, Glucoamylase
- Fur die Invertierung: Xylose-(Glucose)-Isomerase

1.5 Lebensmittelzusatzstoffe
Lebensmittelzusatzstoffe sind fiir die Verarbeitung bzw. Herstellung von Getreide, Getreideerzeugnissen
und Teigwaren im Sinne dieser Richtlinie nicht zul&ssig.

1.6 Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

2. Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

- Stickstoff (N,) (E 941)

- Kohlendioxid (CO,) (E 290)

- Natriumcarbonat (Na,COj; - Soda) (E 500) zur pH-Einstellung

- Kalkmilch (Ca(OH) ,) (E 526) zur pH-Einstellung bei der Starkeverzuckerung

3. Zuléssige Verarbeitungsverfahren

Alle (blichen Verfahren zum Reinigen und Vermahlen von Getreide, zur Weiterverarbeitung von
Getreidemahlerzeugnissen sowie zur Herstellung und Verarbeitung von Getreideerzeugnissen und
Teigwaren, mit folgenden Ausnahmen:

4. Unzulassige Verfahren
— Herstellung von chemisch und enzymatisch modifizierter Starke

5. Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist deutlich zu kennzeichnen.

Al's Aeifrein bzw. Aohne EifA d¢rfen nur solche Tei gy
bzw. deren Trockenprodukte oder Bestandteile hergestellt wurden. Bei Eier-Teigwaren muss

gekennzeichnet werden, ob Vollei, Eigelb oder Eiweil} verwendet wurde.

Di e Bezeichnung AVoll kornfA darf nur fer Produkt e
enthalten.

Bei unverpackter Ware ist sicher zu stellen, dass sich der Kunde vor Ort Uber alle verwendeten Zutaten

(Rezepturen) informieren kann.
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V. Verarbeitungsrichtlinien fur Futtermittel

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdren alle Futtermittel:
Mischfuttermittel, Erganzungsfuttermittel, Alleinfuttermittel sowie Futtermittelausgangserzeugnisse.

1. Definitionen

Futtermittelausgangserzeugnisse: pflanzliche oder tierische Erzeugnisse (z.B. Milchpulver), im
natirlichen Zustand, frisch oder haltbar gemacht, sowie die Nebenprodukte ihrer Verarbeitung; dariber
hinaus organische oder anorganische Stoffe, die zur Tiererndhrung durch Fiitterung bestimmt sind, sei es
unmittelbar als solche oder in verarbeiteter Form, fir die Herstellung von Mischfuttermitteln,
Mineralfutter oder als Tragerstoff fiir Vitamine und Vormischungen.

Mischfuttermittel: Mischungen aus Futtermittelausgangserzeugnissen, die als Allein- oder
Erganzungsfuttermittel zur Tiererndhrung durch Futterung bestimmt sind.

Alleinfuttermittel: Mischungen von Futtermitteln, die auf Grund ihrer Zusammensetzung allein in der
taglichen Ration eingesetzt werden konnen. Bei Alleinfutter dlrfen hochstens 30% der
landwirtschaftlichen Rohstoffe aus Umstellung sein.

Ergénzungsfuttermittel: Mischungen von Futtermitteln, die einen hohen Gehalt an bestimmenden Stoffen
enthalten und die auf Grund ihrer Zusammensetzung nur mit anderen Futtermitteln zusammen in der
taglichen Ration eingesetzt werden.

2. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

- Bei der Lagerung und Produktion sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zugelassen,
die direkt von Naturland zertifiziert worden sind. Rohstoffe und Zutaten anerkannter Organisationen,
deren Zertifizierung von Naturland als gleichwertig anerkannt ist, dirfen, nach schriftlicher
Genehmigung durch Naturland und - je nach Gefédhrdungspotential - mit zusétzlichen
QualitatssicherungsmalRnahmen (Ruckverfolgbarkeit, Analytik etc.) eingesetzt werden.

—  Sollten keine der oben genannten Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung verfigbar sein, missen
alle anderen Zutaten mit Angabe von Menge und Zeitraum bei Naturland beantragt werden. Hierbei
ist die Prioritatenliste (siehe Teil C. I11 .2.2) zu beachten. Zusatzliche Qualitatssicherungsmalinahmen
(Ruckverfolgbarkeit, Analytik etc.) missen nach Absprache mit Naturland durchgefiihrt werden.

Konventionelle Zutaten:

Die nach den Naturland Richtlinien in der Tierfutterung zugelassenen Komponenten aus konventioneller
landwirtschaftlicher Erzeugung, sowie deren maximal zuldssigen Prozentanteile, die bei den einzelnen
Tierarten mit entsprechender Befristung eingesetzt werden durfen, sind in Anhang 2 angegeben.

Ein und derselbe Rohstoff darf nicht gleichzeitig in Oko-Qualitat und in konventioneller Qualitit
zusammen gelagert, in einem Futtermittel eingesetzt oder verarbeitet werden.

Sowohl der Anteil konv. Zutaten wie auch der Anteil der Zutaten aus dem Umstellungsbetrieb muss klar
deklariert sein.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:
—  Wasser in Trinkwasserqualitat
—  Ergénzungs- und Zusatzstoffe in der Tiererndhrung gem. der Anhédnge V und VI der Verordnung
(EG) 889/2008:
- Mengen- und Spurenelemente
- Trégerstoffe pflanzlichen Ursprungs
- Bindemittel und FlieBhilfsstoffe'
- Stoffe mit antioxidierender Wirkung
- Vitamine
- Enzymell
- Mikroorganismen
- Organische Sduren zur Konservierung
- Bierhefen

10 gej Verwendung von Kaolinit-Tone (559) ist eine vorherige Schadstoffpriifung erforderlich.
11 Nach Genehmigung durch Naturland.
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3. Anforderungen an den Verarbeitungsbetrieb

Naturland zertifizierte Mischfuttermittel dirfen nur in Futtermittelanlagen hergestellt werden, die
ausschlieBlich Oko-Futtermittel herstellen.

Die Anlagen dirfen ab diesem Zeitpunkt keine Mdglichkeit der Vermischung mit Rohstoffen oder
Produkten bieten, welche nach diesen Richtlinien nicht zugelassen sind. Dies gilt von der Anlieferung
(Annahme) bis zur Fertigverpackung (Lagersilos der fertigen Mischungen, Absackanlagen) der Rohstoffe
bzw. Produkte.

4. Lagerung und Transport

Wechselweiser Transport und Lagerung von Naturland zertifizierten Futtermittelerzeugnissen und
anderen Futtermittelerzeugnissen ist nur nach erfolgter Verarbeitung, Verpackung und mit ausreichender
Kennzeichnung sowie nach Genehmigung durch Naturland mdglich. Hierbei mussen durch Naturland
vorgeschriebene qualitatssichernde MaBnahmen (Reinigung der Transport-Behdélter, Dokumentation etc.)
durchgefiihrt werden.

5. Schadlingsbekampfung
Es wird besonders auf die Regelung unter Teil C. 11l. 7 hingewiesen
Erlaubte Verfahren und Mittel sind im Anhang 3 aufgelistet.

6. Qualitatssicherung und Schadstoffuberprifung

Eine ausreichende Anzahl von Stichprobenuntersuchungen ist durchzufiuhren. Ein besonderer
Schwerpunkt sollten dabei Analysen zu den Themen GVO und Schadstoffe sein.

Betriebe, die Futtermittel von Cobsereien beziehen, mussen vor dem Einkauf einen ausreichenden
Kenntnisstand Uber die Schadstoffbelastung vor allem bei Direkttrocknung und Schwerdl-, Kohle/Koks-
oder Hackschnitzelbefeuerung hinsichtlich Verbrennungsriickstdnden (z.B. Dioxin) haben. Eine aktuelle
Analyse muss der Cobserei die Unbedenklichkeit im Bezug auf Schadstoffe bescheinigen.

7. Kennzeichnung

Alle Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs missen in ihrer Einzelkomponente aufgelistet sein. Der
Anteil an Komponenten aus dkologischem Landbau, aus Umstellungsprodukten und aus konventioneller
Erzeugung muss auf jedem Futtermittel klar erkennbar sein.

Bei Alleinfuttermitteln mit Naturland-Auslobung dirfen hochstens 30% der landwirtschaftlichen
Rohstoffe aus Umstellungsprodukten sein.

Erganzungsfuttermittel mit Naturland-Auslobung missen folgende Angaben ausweisen:

Vorhandener  Anteil an  Komponenten aus anerkanntem  ©6kologischem  Landbau, aus
Umstellungsprodukten aus dkologischem Landbau und aus konventionellem Landbau.

Zuléssiger Anteil an anderen i von Naturland zertifizierten 7 landwirtschaftlichen Rohstoffen, der
zugefiittert werden muss/kann, und wie viel davon anerkannte Oko-Rohstoffe sein mussen. (Beispiel:

ADas Erg2nzungsfutter muss mi-t mianerkaenten EGetredde d e m

erg@®nzt werdenhf).

12 Eine Ausnahme hiervon stellen die Futtermittelanlagen zu Herstellung fiir die Aquakultur dar. Nicht betroffen sind
auBerdem Futtermittelausgangserzeugnisse, Mineralfutter oder Futtermittel, die auf transportablen Miet-
Mischanlagen hergestellt wurden.
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V1. Verarbeitungsrichtlinien flr Erzeugnisse aus der Aquakultur

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich im Sinne dieser Richtlinien gehdren folgende Produktgruppen:

Fisch, Fischerzeugnisse, andere Meeresfriichte und deren Erzeugnisse. Ausgenommen sind einzellige
Organismen.

1. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zul&ssig, die den Zertifizierungsanspriichen der
Prioritatenliste, Naturland Richtlinie (siehe Teil C. I11. 2.2) entsprechen.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

1.1 Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.

1.2 Wasser und Salz
- Wasser in Trinkwasserqualitat
- Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zuléssig)

1.3 Kulturen von Mikroorganismen
Kulturen von Mikroorganismen, die, sofern verfugbar, auf 6kologischen Substraten vermehrt wurden.

1.4 Enzyme
Der Einsatz von Enzymen ist nicht zulassig.

1.5 Lebensmittelzusatzstoffe

- Rauch aus naturbelassenen heimischen Laubhélzern und Zweigen, auch unter Mitverwendung von
Gewidrzen, sofern verfugbar, 6kologischer Herkunft.

-~ Milchsdure (E 270)

—  Zitronensdure (E 330) (nur fir Krebs- und Weichtiere)

- Natriumcitrat (E 331)

1.6 Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

2. Zuléssige Verarbeitungshilfsstoffe

- Stickstoff (N,) (E 941)

- Kohlendioxid (CO,) (E 290)

— Natirliche, pflanzliche Substanzen zur Neutralisierung unerwinschter Geschmackskomponenten
nach schriftlicher Genehmigung durch Naturland.

3. Unzulassige Verarbeitungshilfsstoffe

—  Sulfit (z.B. Natriummetabisulfit zur Farbstabilisierung)
—  Phosphat (z.B. zur Schdnung von Fischfilets)

— Kohlenmonoxid (CO) (z.B. zur Farbstabilisierung)

4. Zulassige Verarbeitungsverfahren
— Alle fir die Behandlung von Erzeugnissen aus der Aquakultur und fir deren Herstellung und
Haltbarmachung ublichen Verfahren, mit folgenden Ausnahmen:

5. Unzulassige Verfahren
- Katenrauch

- Schwarzrduchern

- Flussigrauch-Behandlung
- Injektionssalzung

6. Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist zu kennzeichnen.

Bei unverpackter Ware ist sicher zu stellen, dass sich der Kunde vor Ort Uber alle verwendeten Zutaten
(Rezepturen) informieren kann.
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VII. Verarbeitungsrichtlinien fir Brauerzeugnisse

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehort ausschlieflich Bier. Vorausgesetzt wird die Einhaltung des
Deutschen Reinheitsgebotes. Davon abweichend kann die Verwendung anderer Getreide und
Verarbeitungsverfahren, z.B. zur Herstellung von glutenfreien Bieren, bei Naturland beantragt werden.

1. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zul&ssig, die den Zertifizierungsanspriichen der
Naturland Prioritatenliste (siehe Teil C. I11. 2.2) entsprechen.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

1.1 Hopfen
Zuldssig ist Hopfen geméR Prioritatenliste als Doldenhopfen sowie Pellethopfen (Typ 90).
Unzulassig sind Hopfenextrakte und andere Hopfenprodukte.

1.2 Malz
Zuléssig sind Malz und Rdstmalz gemdR Prioritatenliste.

1.3 Wasser (Brau- und Mé&lzwasser)

-~ Die nach den Naturland Richtlinien arbeitenden Brauereien, sollten (ber ein eigenes
Wasservorkommen (Brunnenwasser) verfligen.

- Das Wasser muss der Trinkwasserverordnung genugen, sowie - ggf. nach zuléssiger Behandlung -
nitratarm sein (Hochstwert 25 mg/l) und den Orientierungswerten fur Belastungsstoffe in naturlichen
Mineralwdssern (Anlage l1a der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift tber die Anerkennung und
Nutzungsgenehmigung von natirlichem Mineralwasser) genligen.

- Bei der Oko-Kontrolle ist eine aktuelle Wasseranalyse (max. 12 Monate alt), die die Konformitat der
Anforderungen bescheinigt, vorzulegen. Bei einwandfreien Werten kann die Vorlage der
Folgeanalytik auf Antrag von Naturland auf groRere Zeitrdume ausgedehnt werden.

- Zuléssige Verfahren zur Wasseraufbereitung: Filtrationsverfahren ohne chemische Umsetzung, UV-
Bestrahlung sowie Aktivkohlefiltration. Zur Brau- und Malzwasseraufbereitung ist dariiber hinaus die
Umkehrosmose sowie der Einsatz von Kalkmilch, ggf. in Kombination mit Gips, zuléssig.

—  Unzuléssige Verfahren zur Wasseraufbereitung: Ozon, Chlor, Chlordioxid, Wasserstoffperoxid.

— Unzuléssig ist die Vollentsalzung (Anionenaustausch).

- Weitere Wasseraufbereitungsverfahren konnen in Ausnahmeféllen durch Naturland genehmigt
werden.

1.4 Kulturen von Mikroorganismen

- Bierhefe ohne Zuséatze sowie Milchséurebakterien missen aus eigener Reinzucht auf Biowdirze aus
eigenen Bio-Rohstoffen stammen. Die eigene Reinzucht ist dem Zukauf aus anderen Oko-
Brauereien vorzuziehen.

- Der Einsatz von garantiert gentechnikfreien Bierhefen und Milchséurebakterien aus konventionellen
Brauereien ist nur in Ausnahmeféllen genehmigungsfahig. Im Bedarfsfall muss bei Naturland ein
begriindeter Antrag gestellt werden.

1.5 Zusatzstoffe
Entsprechend den Bestimmungen des Reinheitsgebots ist der Einsatz von Aromen, Enzymen,
Lebensmittelzusatzstoffen, Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen nicht zuléssig.

2. Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

- asbestfreie Filter, Kieselgurfilter (Prufung der Gur auf Schwermetalle ist Pflicht), Baumwollfilter
(Untersuchung auf Herbizid- und Pestizidgehalt) und PVC-freie Membranen zur Filtration

- Eigene Gérungskohlensdure

- Quellkohlensaure

- Biogene Kohlensaure

- Stickstoff (N2) (E 941)

3. Unzulassige Verarbeitungshilfstoffe
- Technische Kohlenséure

- Polyvinylpolypyrrolidon (PVPP)

- Kieselgel
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6.
Die

Zuléssige Verarbeitungsverfahren
Die Trocknung von Doldenhopfen darf nur indirekt erfolgen.
Zur Verlangerung der Haltbarkeit: Kurzzeiterhitzung mit anschlieBender schneller Riickkihlung.

Unzuléssige Verarbeitungsverfahren

Schwefeln von Hopfen und Malz

Darren mit direkter Beheizung

Wiederverwendung von Hopfentreber, Hefepressbieren und Rickbieren sowie die kiinstliche
Beschleunigung der Wiirzeherstellung

Die Gérung hat traditionell zu erfolgen, d.h. kalte Garung und Lagerung bei untergdrigen Bieren,
hefebedingte Warmgéarung bei obergdrigen Bieren. Unzuldssig sind Schnellgarverfahren wie
Warmgarung  (Uber 12°C), Druckgdrung, Rihrgédrung und Nathanverfahren  sowie
Schnellreifeverfahren, namentlich die Warmlagerung.

Verfahren zur kinstlichen Verminderung des Alkoholgehaltes und zur Geschmackskorrektur
Schdénung durch Farbebier oder Réstmalzextrakt,

Messen der Fullhthe mit radioaktiven Strahlen

Klarhilfsmittel (z.B. Holzspéane, Alufolie)

Pasteurisation des abgefillten Bieres

Qualitatssicherung
Qualitatssicherung beinhaltet mindestens eine Stichprobenkontrolle auf Mykotoxin-, Schwermetall-,

Pestizid- und andere relevante Rickstdnde zur Uberpriifung der Bierqualitat pro Jahr oder pro 10
Sudansétze.
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VII1I. Verarbeitungsrichtlinien fir Gemise und Obst

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdren folgende Produktbereiche:
- Gemise und Gemiiseerzeugnisse,

- Obst und Obsterzeugnisse

- Leguminosen und Leguminosenerzeugnisse

1. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zul&ssig, die den Zertifizierungsanspriichen der
Prioritdtenliste, Naturland Richtlinie (siehe Teil C I11. 2.2) entsprechen.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

1.1 Aromen

Der Einsatz von natiirlichen Aromen oder Aromaextrakten muss bei Naturland beantragt werden.
Genehmigungen fir Fruchtzubereitungen werden von Naturland auf der Grundlage eines
Entscheidungskataloges erteilt.

1.2 Wasser und Salz
—  Wasser in Trinkwasserqualitat
—  Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zul&ssig)

1.3 Kulturen von Mikroorganismen

— Starterkulturen (alle fur die Verarbeitung von Gemise und Obst (blichen Kulturen von
Mikroorganismen)

- Hefeextrakt aus 6kologischer Erzeugung

1.4 Enzyme
- Enzyme (amylolytisch, pektolytisch, proteolytisch). Nur anzuwenden bei schwierigen Pressungen

(z.B. Beerenfriichte, rote Trauben sowie die Herstellung von Dicksaften, Gemisemark und
Selleriesaft); die Enzyme sind anschlieBend durch Erhitzen zu inaktivieren. Der Einsatz von
Enzymen muss vorher von Naturland schriftlich genehmigt werden.

1.5 Lebensmittelzusatzstoffe

— Pektin (E 440)

— Agar-Agar (E 406) aus 6kologischer Erzeugung

— Johannisbrotkernmehl (E 410) aus 6kologischer Erzeugung

— Ascorbinsdure (E 300) (nur nach Genehmigung durch Naturland in begrlindeten Einzelféllen)

— Zitronensaure (E 330), Calciumsalz der Zitronensdure (E 333) (nur nach Genehmigung durch
Naturland in begriindeten Einzelfallen).

— Milchsdure (E 270) (fur die Verarbeitung von Oliven)

— Rauch aus naturbelassenen heimischen Hélzern und Zweigen, auch unter Mitverwendung von
Gewirzen (flr die Verarbeitung von Leguminosen).

1.6 Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zuléssig.

2. Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

— Asbestfreie Filtermaterialien wie Papier- oder Stofffilter und nicht-aktiviertes Kieselgur

— Speisegelatine zur Gelatineschénung. Der Einsatz von Speisegelatine muss vorher von Naturland
genehmigt werden. Schweinegelatine, wenn verfiigbar aus okologischer Erzeugung, und Oko-
Rindergelatine zur Gelatineschénung

— Bentonite (E 558) flr die EiweilReliminierung (nur nach Genehmigung, Antrag ist bei Naturland zu
stellen)

— Kohlendioxid (CO,) (E 290), Stickstoff (N,) (E 941)

— Magnesiumchlorid (E 511/ Nigari) (als Gerinnungsmittel fiir Leguminosenerzeugnisse)

— Calciumsulfat (E 516) (als Gerinnungsmittel fiir Leguminosenerzeugnisse)

— Kaliumcarbonat (E 501) (fir den Trocknungsprozess von Sultaninen)
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3. Zuléssige Verarbeitungsverfahren
Alle unter Verwendung der zuldssigen Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe tblichen Verfahren zur
Verarbeitung von Gemiise und Obst, mit folgenden Ausnahmen:

4. Unzulassige Verfahren
Fruchtsaftherstellung aus Fruchtsaftkonzentrat3
Einsatz von lonenaustauschern oder Absorberharzen

5. Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist deutlich zu kennzeichnen.

Gemuse- und Obsterzeugnisse die mit dem Naturland Zeichen ausgelobt werden und die im Fachgeschaft
als lose Ware und als Sortiment verkauft werden, miissen fir den Kunden deutlich lesbar und exakt
gekennzeichnet sein.

13 Ausnahmen sind nach Genehmigung durch Naturland maglich wenn es aufgrund der Okobilanz sinnvoll ist.
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IX. Verarbeitungsrichtlinien fur die Herstellung von Wein, Perlwein, Schaumwein,
Fruchtwein, Fruchtsaft und Edelbranden

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdren folgende Produktbereiche:
- Wein

— Perlwein

— Schaumwein

— Fruchtwein

— Fruchtsaft

— Edelbrénde

1. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht landwirtschaftlichen Ursprungs

Zur Herstellung von Wein, Perlwein, Schaumwein, Fruchtwein, Fruchtsaft und Edelbréanden sind nur
Frichte zulassig, die den Zertifizierungsanspriichen der Naturland Prioritatenliste (siehe Teil C. 111. 2.2)
entsprechen.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

1.1 Onologische Behandlungsmittel

— Kohlenséure (E 290) und Stickstoff (E 941)

— Schweflige Séure, Kaliumbisulfit und Kaliummetabisulfit
— Gentechnikfreie Hefe bzw. Trockenhefe

— Unverdinnte, frische Hefe aus 6kologischer Erzeugung

— Thiamin

— Hefenahrsalze, Hefezellwandpraparate

— Aktivkohle

— Kupfersulfat

— Zitronensaure (Stabilisierung von Eisen)

— Ascorbinséure

— pektolytische Enzyme

— Betaglucanase

— Metaweinséure

— Kaliumbitartrat, Milchsaurebakterien, Kaliumbicarbonat, Calciumcarbonat (nur zur Entséuerung)

Kombinationspréparate diirfen nur angewandt werden, wenn die Einzelkomponenten bekannt und
zugelassen sind.

1.2 Anreicherung:
— Saccharose (kristallisierter Riibenzucker) aus 6kologischer Erzeugung

— Rektifiziertes Traubenmostkonzentrat aus 6kologischer Erzeugung

2. Zulassige Verarbeitungsverfahren

Die Richtlinien setzen die Einhaltung der fur die Kellerwirtschaft erlassenen Gesetze und Verordnungen

voraus.

Alle Verfahrensschritte und Behandlungsmalinahmen bei der Fruchtverarbeitung sowie der Wein-,

Perlwein-, Schaumwein-, Fruchtwein-, Fruchtsaftbereitung und Edelbranderzeugung sind an folgenden

Zielen auszurichten:

— Erzeugung von Produkten hdchster Qualitét.

— Rohstoff- und energieintensive Verfahren sind zu vermeiden.

— Schweflige Séure ist auf das unabdingbare MaR zu begrenzen.

— Alle Behandlungsstoffe sind zu vermeiden, die in ihrer Herstellung, Anwendung oder Entsorgung
bedenklich fur die Umwelt und Gesundheit sind.

— Alle in der Verarbeitung anfallenden organischen Reststoffe sind so aufzubereiten und zu behandeln,
dass sie zu keiner Belastung der Umwelt fiihren. Trester, Hefe und Schénungstrub sind als organische
Diinger in den Betriebskreislauf zuriickzufiihren.

2.1 Nur die im Weiteren aufgefiihrten Verarbeitungsverfahren diirfen verwendet werden:
— Kurzzeithocherhitzung
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— HeiRabfullung von Wein

— Zentrifugieren und Filtrieren

— Thermische Behandlung

— Maische und Most temperieren auf 30° C bzw. 60° C
— SuRreservevorbereitung und Einlagerung

— Kaltebehandlung

— Beliiftung

2.2 Nur die im Weiteren aufgefiihrten Verarbeitungsverfahren sind zur Klarung zuldssig:
— Gelatine aus 6kologischer Erzeugung

— Zellulose

— Perlite

— Siliziumdioxid in Form von Gel oder kolloidaler Lésung (Kieselsol, Kieselgur)

— Hausenblase

— Kasein und Kaliumkaseinate

— Tannin

— Huhnereiklar aus dkologischer Erzeugung

— eisenarme Bentonite

3. Zuléssige Reinigungs- und Desinfektionsmittel

Alle chlorhaltigen Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind verboten.

Bei Reinigung und Desinfektion ist auf Umweltvertraglichkeit besonders zu achten.
Zur Unterstitzung von Wasser, Dampf und mechanischen Mitteln sind folgende Mittel zugelassen:
— Peressigsaure, Zitronensaure, Weinsaure

- H202

— Ozon

— Natronlauge

— Schmierseife

— schwefelige Séure

— Alkohol

— Kalilauge, Tenside
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X. Verarbeitungsrichtlinien fur Speisetle und Speisefette

Geltungsbereich )
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdren pflanzliche Fette und -Ole, sowie tierische Fette und
deren Mischungen.

1. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zul&ssig, die den Zertifizierungsanspriichen der
Prioritatenliste, Naturland Richtlinie (siehe Teil C. I1l. 2.2) entsprechen.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

1.1 Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.

1.2 Wasser und Salz
— Wasser in Trinkwasserqualitat
— Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zul&ssig)

1.3 Kulturen von Mikroorganismen
Der Einsatz von Mikroorganismen ist nicht zul&ssig.

1.4 Enzyme
Der Einsatz von Enzymen ist nicht zulassig.

1.5 Lebensmittelzusatzstoffe
Der Einsatz von Lebensmittelzusatzstoffen ist nicht zulassig.

1.6 Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zuléssig.

2. Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

— Asbestfreie Filtermaterialien wie Papier- oder Stofffilter, nicht-aktiviertes Kieselgur

— Stickstoff (N,) (E 941)

— Aktivkohle, nur zuléssig fir Palm-, Kokosfett und Sonnenblumendl, die einer Weiterverarbeitung
zugefiihrt werden

— Zitronensdaure (E 330), nur zul&ssig fur desodoriertes Palm-, Kokosfett und Sonnenblumendl

— Ethanol, nur fir die Entélung von Rohstoffen mit geringen Olgehalten (5-10 %)

3. Zuléssige Verarbeitungsverfahren

3.1 Zulassige Verarbeitungsverfahren fiir pflanzliche Fette und Ole

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

— Mechanische Pressen mit einer Auslauftemperatur von max. 60° C

— Empfehlungen zur maximalen Auslauftemperatur fiir die einzelnen Ole:
- Olivendl: 40° C
- Distel- und Kurbiskerndl: 50° C
- Sonnenblumen-, Mais-, Soja-, Sesam-, Haselnussol: 60° C

— Filtrieren, Dekantieren, Zentrifugieren

— In Ausnahmefallen, kann eine Wasserdampfbehandlung bis zu einer Temperatur von max. 160° C bei
Naturland beantragt werden.

— Desodorieren, zuléssig fir Sonnenblumendl, das einer Weiterverarbeitung zugefiihrt wird sowie fiir
Palm- und Kokosfett

— Entschleimung mit Zitronensdure, zuldssig nur fir desodoriertes Palm-, Kokosfett und
Sonnenblumendl

3.2 Zulassige Verarbeitungsverfahren fir tierische Fette
— Ausschmelzen
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e

Unzuléssige Verfahren

— Extrahieren mit organisch-chemischen Lésungsmitteln

— Entschleimen mit mineralischen oder organischen Sauren (gilt nicht fur Palm-, Kokosfett und
Sonnenblumendl)

— Entsduern

— Entfarben/Bleichen

— Desodorieren (tber 160° C) (gilt nicht fir Sonnenblumendl, das einer Weiterverarbeitung zugefihrt
wird sowie fiir Palm- und Kokosfett)

— Chemische Modifikation (Hydrieren/Hérten, Umestern)

5. Kennzeichnung

Mi t Anativid d¢rfen nur Spei se®l e bezauchckeimr t wer der
Wasserdampfbehandlung unterzogen wurden. Ole, die mit Hilfe von Ethanol gewonnen wurden diirfen

ebenfall s nizeiditetwerdens Anati vid b
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XI. Verarbeitungsrichtlinien fur Hefe, Hefeerzeugnisse, Sauerteig und Backferment

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdren Hefe (z.B. Backhefe, Bierhefe, Trockenhefe aktiv) und
Hefeerzeugnisse (z.B. Hefeextrakt und Hefeautolysat) sowie Sauerteig und Backferment.

1. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zul&ssig, die den Zertifizierungsanspriichen der
Prioritatenliste, Naturland Richtlinie (siehe Teil C. I1l. 2.2) entsprechen.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

1.1 Aromen
Der Einsatz von Aromen ist nicht zulassig.

1.2 Wasser und Salz
— Wasser in Trinkwasserqualitat
— Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zuldssig)

1.3 Kulturen von Mikroorganismen
— Kaulturen von Mikroorganismen und Autolysate, die, sofern verfligbar, auf dkologischen Substraten
vermehrt wurden. Der Anteil konventioneller Hefe am Endprodukt darf maximal 5 % betragen.

1.4 Enzyme
— Enzyme (Amylasen)

1.5 Lebensmittelzusatzstoffe

— Sojalecithin (E 322) aus 6kologischer Erzeugung als Emulgator fir aktive Trockenhefe
— Sonnenblumenlecithin (E 322) als Emulgator fiir aktive Trockenhefe

— Zitronensaure (E 330) und Calciumcarbonat (E 170) zur Regulierung des pH-Wertes

1.6 Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zuldssig.

n

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

— Filterhilfsmittel aus 6kologischer Erzeugung (z.B. Kartoffelstarke)

— Stationére Textilfilter

— Entschaumungsmittel aus 6kologischer Erzeugung (z.B. Kartoffelstarke)

3. Zuléssige Verarbeitungsverfahren

— Fermentation

— Entschaumen ausschlie3lich mechanisch oder mit zuldssigen Verarbeitungshilfsstoffen
— Filtration mit Filterhilfsmitteln aus 6kologischer Erzeugung (z.B. Kartoffelstarke)

— Thermolyse, Plasmolyse, Autolyse (zur Herstellung von Hefeextrakt)

— Trocknung fur Hefeflocken und aktive Trockenhefe

4. Unzuléassige Verfahren
Die Herstellung von Hefe unter Verwendung anorganischer Stickstoffquellen z.B. Ammoniumcarbonat
ist nicht zul&ssig.

5. Kennzeichnung
Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist deutlich zu kennzeichnen.
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XI1. Verarbeitungsrichtlinien fur die Herstellung von Mikroalgen und
Mikroalgenprodukten

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdrt die Kultivierung von Mikroalgen (z.B. Spirulina, Chlorella)
in kunstlich angelegten Becken (Beton, Fiberglas etc.) sowie die Verarbeitung dieser Mikroalgen.
Vorgaben und Einschrankungen beziehen sich einerseits auf die Zubereitung des Kultursubstrates der
Algen, andererseits auf die Verarbeitung der Algen zum reinen Mikroalgenprodukt

Fir das Kultursubstrat dirfen verwendet werden

1. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind ausschliellich pflanzliche Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zuldssig, die den
Zertifizierungsanspriichen der Prioritatenliste, Naturland Richtlinie (siehe Teil C. I1l. 2.2) entsprechen.
Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

— Wasser in Trinkwasserqualitat

— Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zuldssig)

— Kaulturen von Mikroorganismen, die, sofern verfiigbar, auf 6kologischen Substraten vermehrt wurden.

— Natriumhydrogencarbonat (NaHCOs) (E 500) ist zulassig fur die Regulierung des pH-Wertes und des
Kohlendioxid (CO,)-Gehaltes der Néahrldsung.

— Mineralstoffe und Spurenelemente vorzugsweise aus unverdnderten, naturlich vorkommenden
Quellen mit bekannter Zusammensetzung (z. B. Gesteinsmehle) und nur nach Freigabe durch
Naturland.14

2. Fur das Kultursubstrat dirfen insbesondere nicht verwendet werden

— Enzyme

— Lebensmittelzusatzstoffe

— Stickstoff und Phosphor anorganischer oder fossiler Herkunft (z. B. Ammoniumnitrat, Chilesalpeter,
Rohphosphat, Guano)

— Erzeugnisse der konventionellen Landwirtschaft

— tierische Erzeugnisse und Dung, auch nicht aus 6kologischer Landwirtschaft

3. Beider Verarbeitung der Algen sind zulassig
— Entschaumer aus 6kologisch zertifizierter Produktion
— Mineralstoffe naturlichen Ursprungs (z.B. Kalkalgen)

4. Bei der Verarbeitung der Algen sind insbesondere nicht zulassig

— Aromen

— Lebensmittelzusatzstoffe

— Mineralstoffe nicht-nattrlichen Ursprungs, Spurenelemente und Vitamine
— Presshilfs- und Hullstoffe sowie Uberzugsmittel

5. Zuléssige Verarbeitungsverfahren
— Filtration: muss von Naturland freigegeben werden
— Mechanische und/oder thermische Trocknung

6. Qualitatssicherung

Durch mindestens % jahrliche Analysen ist die Qualitat des Wassers sowohl in der Kultivierungsstufe als
auch im gesamten Abwasser zu belegen. Insbesondere ist die Anreicherung von Rickstdnden zu
beobachten.

7. Kennzeichnung
Der Einsatz von jodiertem Speisesalz ist deutlich zu kennzeichnen.

14 Der Einsatz von isolierten Mineralstoffen und Spurenelementen ist nur in begriindeten Ausnahmeféllen und nach
Genehmigung durch Naturland zuldssig und darf nicht zur gezielten Anreicherung dieser Stoffe im Produkt dienen.
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XI11. Verarbeitungsrichtlinien fiir Textilien

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdren die Verarbeitungsprodukte von allen Naturfasern z.B.
Garne, Stoffe und Kleider.

1. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Naturfasern aus landwirtschaftlicher Erzeugung zuléssig, die den Zertifizierungs-
anforderungen der Prioritatenliste gemdaR C.111. 2.2 entsprechen.

Mindestens 95% des Endprodukts muss aus Naturfasern bestehen (Kndpfe, Schnallen, Reillverschlisse
0.4. ausgenommen).

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

Generell sind naturbelassene und nachwachsende Rohstoffe zu verwenden; dies gilt auch fur Accessoires
und andere fur die Verarbeitung erforderliche Bestandteile. P\VC/PU und Nickel dirfen nicht verwendet
werden. Metalle (z.B. Kndpfe) miissen chrom- und nickelfrei sein. Sie durfen nicht mittels Verchromung
oder Vernickelung galvanisiert sein. Die aus diesen Rohstoffen hergestellten Accessoires und anderen
Bestandteile missen die von Naturland festgelegten Grenzwerte bzgl. Rickstdnden gemaR Anhang 6
einhalten.

Anforderungen fiir Accessoires und Zutaten:

Nahgarn Aus natirlichen Fasern und aus baumwollummantelten
Polyester Fasern
Stickgarn/ Futter/ Taschenbeutel/ | Aus Naturfasern

Schulterpolster/ Etiketten/ Einlagen/
Vliesline/ Nahtbander/ Hutbander/ Kordel/

Applikationen

Auf Grundlage von natirlichen Materialien

Elastische Bander und Garne

Zuléssig sind naturliche und synthetische Materialien.

Spitzen Aus Naturfasern. Fur Bander und Abschluss-Spitzen bei
Wésche ist eine Elasthanbeimischung erlaubt.
Kndpfe, Schnallen Aus nachwachsenden Rohstoffen und Metallen.

Metallknépfe miissen chrom- und nickelfrei sein.

Band aus Naturfasern und Kette mit Schieber aus
chrom- und nickelfreiem Metall oder aus 100%
recyceltem Polyester. Bei feinen Reillverschliissen
und/oder erheblicher Belastung sind PES Band und
Plastikketten (ohne PVC) zugelassen.

ReiRverschlisse

Verstarkungen und Einfassungen Natlrliche Rohstoffe und Metalle, die frei von Chrom

und Nickel sind

Aus Naturfasern

Andere nicht aufgefiihrte Zutaten

2. Zulassige Verarbeitungshilfsmittel

Alle eingesetzten Substanzen und Zubereitungen missen den unten genannten VVorgaben zur Toxikologie
und Abbaubarkeit/ Eliminierbarkeit entsprechen. Die Beurteilung der Toxizitat erfolgt auf der Grundlage
von DIN-Sicherheitsdatenblattern.

3. Unzulassige Verarbeitungshilfsmittel

Generell sind alle Substanzen und Zubereitungen unzuldssig, die nach anerkannter internationaler oder
nationaler Gesetzgebung verboten sind:

Insbesondere Verarbeitungshilfsmittel, die aus folgenden Substanzen bestehen, bzw. Hilfsmittel die
folgende Substanzen enthalten, sind nicht zuléssig:

— Schwermetalle

— Azofarbstoffe

— Aromatische und halogenierte Losungsmittel

— Halogenierte Kunststoffe (z.B. PVC)

— Komplexbildner und waschaktive Substanzen (EDTA, DTPAMES)APEOOGS,
— Formaldehyd, oder andere kurzkettigen Aldehyde

— Chlor-Phenole (wie TCP, PCP)
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— Fungizide und Biozide

— Fluorkohlenwasserstoffe

— Quaterndre Ammoniumverbindungen

— Genetisch veranderte Organismen (GVO) und deren Derivate (inkl. Enzyme, die mit Hilfe von GVOs
hergestellt wurden)

— Permanentes AOX, welches fir die Abwasserfracht relevant ist (wenn gréRer als 1% Gewichtsanteil
eines Inputs).

Toxizitdtsanforderungen und Gefahrensétze in allen Verarbeitungsstufen:

Parameter Kriterien

Die Verwendung von Substanzen und Zubereitungen ist
nicht zuldssig, die nach Anhang | der Richtlinie
67/548/EWG™ als sehr giftig (R26 i R28), Gefahr
irreversiblen Schadens (R39), Verdacht
krebserzeugende  Wirkung  (R40), krebserregend
(Kategorie: R45), erbgutverandernd (R46) ernste
Gesundheitsschaden  (R48),  krebserzeugend  bei
Einatmung (R49), oder reproduktionstoxisch (R60 T
R63, R68) gelten.

Ferner alle Substanzen, die als sehr giftig fir
Wasserorganismen sind (R50), langerfristig schadliche
Wirkung auf die Umwelt haben kénnen (R58) und
geféhrlich fur die Ozonschicht (R59) gelten.
Substanzen, die als giftig, schadlich oder langfristig
eine schadliche Wirkung fiir Wasserorganismen (R51 i
53) gelten, mussen bei der Zertifizierung kontrolliert
und dokumentiert werden.

Andere Toxische Substanzen

Orale Toxizitat LDs,16 > 2000mg/kg
(Mindestanforderungen)
Gewassertoxizitatl?

(Mindestanforderungen)

LC50,1 EC501 ICSO > lmg/l
Fir Bakterien, Fische, Daphnien, Algen

Verhéltnis biologische Abbaubarkeit bzw.
Eliminierbarkeit (%)18 in Relation zur
Gewassertoxizitat (mg/l) (LCsq or ECsq Or

Nur zuldssig, wenn:
Abbaubarkeit bzw. Eliminierbarkeit < 70% nur bei
Gewéssertoxizitat > 100mg/I

Abbaubarkeit bzw. Eliminierbarkeit > 70% bei
Gewéssertoxizitat 10 i 100mg/I

Abbaubarkeit bzw. Eliminierbarkeit > 95% bei
Gewéssertoxizitat 17 10 mg/

Bioakkumulierende und nicht biologisch abbaubare
Stoffe (70% 28d OECD 302A) sind nicht zugelassen.
(entspricht einer TEGEWA Klassifizierung 11l = stark

ICso; OECD 201, 202, 203)

Bioakkumulierende Stoffe

abwasserrelevant)

Anmer kung: die Beurteilung AGew2ssertoxizit?2th

Textilhilfsmitteln kann nicht nur auf der Basis von giltigen Priifdaten® fir die fertige Zubereitung
erfolgen, sondern auch auf der Grundlage von Prifdaten Uber die einzelnen Inhaltsstoffe. Fir
Reaktivfarbstoff gilt die Anforderung fur das Endprodukt.

15http://ec.europa.eu/environment/chemicals/dansub/main67_548/index_de.htm

16 | iste mit verwendeten Abkiirzungen im Anhang 4.

17 Testmethode/ (Testdauer): LC50 Fische, OECD 203 (96 h); EC50 Daphnien, OECD 202 (48 h); IC 50 Algen,
OECD 201 (72 h).

18 Testmethoden: OECD 301A-E, ISO 7827, OECD 302 A, 1SO 9887, OECD 302 B oder 1SO 9888 oder OECD
303A, Testdauer jeweils 28 Tage.
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>

Zuléssige Verarbeitungsverfahren und eingesetzte Substanzen

— Spinnen: nur mit Paraffin, Paraffindlen und Substanzen auf Basis von natlrlichen Rohstoffen.

— Schlichten: nur mit Stirke und Starkederivaten, anderen natirlichen Substanzen und CMC
(Carboxymethylcellulose). PVA (Polyvinylalkohol) und Polyacrylat (PAC) dirfen nur in
Kombination mit natiirlichen Substanzen mit einem Anteil bis zu max. 25% verwendet werden.

— Stricken und Weben: nur mit Olen, die keine Schwermetalle enthalten. Andere Zusatze diirfen nur aus
natirlichen Rohstoffen bestehen.

— Bleichen: nur auf Sauerstoffbasis (Peroxide, Ozon etc.).

— Férben: nur mit naturlichen Farbstoffen und solchen synthetischen Farb- und Hilfsstoffen, welche den
oben genannten Anforderungen und den Grenzwerten zu Rickstdnden gemdfR Anhang 5 und 6
gendgen.

— Drucken: nur mit natiirlichen Farb- und Hilfsstoffen und solchen synthetischen Farb- und Hilfsstoffen

sowie Pigmenten, welche den oben genannten Anforderungen und den Grenzwerten zu Rickstanden

gemal Anhang 5 und 6 gentigen.

Alle weiteren mechanischen, thermischen oder physischen Verfahren fir die Verarbeitung von Fasern
sind zuldssig, soweit natiirliche Hilfsstoffe und/oder GMO-freie Enzyme verwendet werden. Lediglich fur
Weichmachen, Walkechtheit und Verfilzen der Textilien sind auch synthetische Hilfsstoffe, soweit sie
den obengenannten Anforderungen entsprechen, erlaubt.

o

Unzulassige Verarbeitungsverfahren

— Ammoniakbehandlung

— Chlorierung von Wolle

— Merzerisieren

— Optische Aufhellung

— Plastisoldruckverfahren, die Phthalate oder PVVC verwenden

6. Umweltmanagement

Die Verarbeitungsbetriebe verfligen Uber schriftlich festgelegte Verfahren und MaRRnahmen beziglich

Umweltschutz:

— Minimierung und Uberwachung von Abfall- und Umweltbelastungen

— Zutreffende MaRnahmen im Falle von Abfall- und Verschmutzungsvorféllen.

— Dokumentation der Ausbildung des Personals beziglich sparsamen Umgangs mit Wasser und
Energie, richtige und sparsame Verwendung von Chemikalien und ihrer korrekten Entsorgung.

Nassverarbeitungsbetriebe missen die Verwendung von Chemikalien, Energie- und Wasserverbrauch, als
auch die Abwasseraufbereitung einschlieRlich der Entsorgung von Klarschlamm dokumentieren.

7. Abwasserbehandlung und Umweltauflagen

Betriebe der Verarbeitungsstufen Vorbehandlung, Farbung und Veredelung miissen als Direkt- oder
Indirekteinleiter Uber eine mindestens zweistufige Klaranlage verfiigen. Das ordnungsgemalie
Funktionieren dieser Anlagen ist durch Untersuchungen (Sedimentierung, Temperatur und pH-Wert) zu
Uberwachen und zu belegen. Abwasseranalysen missen regelméBRig bei normaler Betriebskapazitat
durchgefiihrt und die Ergebnisse dokumentiert werden.

Abwasser aus Nassverarbeitungsbetrieben muss bei der Einleitung in Oberflachengewésser nach der
Behandlung im Jahresdurchschnitt einen chemischen Sauerstoffbedarf (CSB) von weniger als 25 g/kg
haben. Wenn das Abwasser im Betrieb behandelt und direkt in Oberflachengewasser eingeleitet wird,
sind folgende Werte einzuhalten: pH-Wert von 6 bis 9, Temperatur von weniger als 40°C, das Verhéltnis
CSB/BSB Kkleiner gleich 5 und der Kupfergehalt maximal 0,5 mg/I.

8. Qualitatsprifung und Schadstoffuberprifung
Die gemdR diesen Richtlinien erzeugten Textilien missen folgenden technischen Qualitatsparametern
entsprechen:

Parameter Testmethode Kriterien
Reibechtheit, trocken DIN 54021 1SO 105x12 3-4
Reibechtheit, nass DIN 54021 1SO 105x12 2
SchweiBechtheit, DIN 54020 1SO 105 E04 3-4
alkalisch und sauer

Lichtechtheit DIN 54004 1SO 105 B02 3-4
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Nassschrumpfwerte DIN 53920 1SO 6330

Wirk-/ Strickwaren: max.: 8%

Gewebe: max. 3%

Speichelechtheit LMBG B 82.10-1 AECHTA f ¢+undS2 u
Kinderbekleidung (LMBG B
82.107 1)

Waschechtheit bei DIN 54010 ISO 105 CO03 3-4

60° Wésche

Die Schadstoffiiberpriifung beinhaltet Riickstandsanalysen von Stichproben aus der laufenden

Produktion. Die Anzahl der Stichproben pro Jahr ist abh&dngig vom Umfang der Produktion entsprechend
den VVorgaben von Naturland. Die Proben kénnen je nach Verarbeitungsstufe aus dem Wareneingang oder
der fertigen Ware enthnommen werden. Ziel ist es eine maglichst gute Verteilung iber die gesamte
Warenflusskette und die Absicherung aller moglichen Eintragspfade fir eventuelle Kontamination zu
erzielen. Grenzwerte von Riickstinden in Oko-Textilien bzw. weiteren Bestandteilen und Accessoires
mussen den VVorgaben geméR Anhang 5 und 6 entsprechen. Die Kosten trégt der Verarbeiter, Naturland
ist bei Uberschreitung der Grenzwerte zu informieren.

9. Dokumentation und Nachweispflicht

Zusétzlich zu den in Teil C Ill. 9. aufgefiihrten Anforderungen muss ein Uber die gesamte Warenkette
(von Erzeugung der Naturfaser (ber alle einzelnen Verarbeitungsschritte bis zum Endprodukt und
Inverkehrbringer) dokumentiertes Qualitdtsmanagementsystem eingefihrt sein. Hier werden alle
Produktionsschritte und MaRnahmen beschrieben und dokumentiert. Anderungen von Lieferanten,
Verarbeitungsschritten, Hilfsmitteln, Verarbeitern muissen Naturland vorab mitgeteilt werden und von
Naturland genehmigt werden.

10. Kennzeichnung

Der Anteil von Naturfasern am Endprodukt muss aufgefuhrt werden.
Ei ne Aus /| ob un gistfariNaturldddTsxtilien nichunmbgfich.
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XIV. Verarbeitungsrichtlinien fur kosmetische Produkte

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdren:

e  Kosmetische Produkte gemdaR Europdischer Richtlinie 76/768/EWG in der jeweils gultigen Fassung.

e Kosmetische Produkte, die sich sowohl auf eine natlrliche Herkunft als auch auf einen
Herstellungsprozess nach 6kologischen Grundsétzen beziehen.

1. Definitionen

Kosmetische Produkte

(gemaR Europaischer Richtlinie 76/768/EWG in der jeweils gultigen Fassung)

ADies sind Stoffe oder Zubereitungen, ausgenommen pharmazeutische Spezialitaten und Medikamente,
die dazu bestimmt sind, auerlich mit den verschiedenen Teilen des menschlichen Korpers (Haut,
Behaarungssystem, Nagel, Lippen und intime Regionen) oder mit den Zahnen und den Schleimhauten der
Mundhdhle in Berthrung zu kommen, und zwar zu dem ausschlieBlichen oder Uberwiegenden Zweck,
diese zu reinigen, zu parfiimieren, ihr Aussehen zu verandern und/oder den Koérpergeruch zu beeinflussen
und/oder um sie zu schiitzen oder in gutem Zustand zu halten.f

Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs
Alle Zutaten aus pflanzlicher oder tierischer Erzeugung und/ oder Verarbeitungsprodukte dieser
landwirtschaftlichen  Zutaten, welche mit den gemdR dieser Richtlinie zugelassenen
Verarbeitungsverfahren erzeugt wurden.

Zutaten 6kologischer Herkunft

Jedes Produkt, das aus pflanzlicher oder tierischer Erzeugung stammt und den Anforderungen an eine
Okologische Herstellungsweise genigt, d.h. jedes Produkt, das den Anforderungen der Naturland
Richtlinien und - falls erforderlich- den Anforderungen der Verordnung (EG) 834/2007 entspricht.

(siehe auch unter Kennzeichnung)

2. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zuldssig, die den Anforderungen der
Prioritatenliste der Naturland Richtlinie (siehe Teil C.111. 2.2) entsprechen.

Samtliche Zutaten entsprechen den Anforderungen der Europdischen Richtlinie fir kosmetische Produkte.
Die Verwendung von tierischen Rohstoffen ist zuléssig, sofern diese von Tieren produziert werden aber
keine Bestandteile dieser Tiere sind.

Samtliche Zutaten entsprechen den Anforderungen der Europdischen Richtlinie fir kosmetische Produkte.
Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

2.1 Wasser
- Wasser entsprechend der Trinkwasserverordnung (Hygienestandard: CFU kleiner 10/Liter).
- Wasser aus Osmose, destilliertes Wasser und Meerwasser

Wasser darf gefiltert und enthartet werden.

2.2 Mineralien
Der Einsatz von Mineralien, die im Anhang 5 aufgeflhrt sind, ist zul&ssig.

2.3 Konservierungsstoffel®

- Benzoesédure und ihre Salze

- Benzylalkohol

- Dehydracelséure und ihre Salze

- Denotonium Benzoat (wo gesetzlich vorgeschrieben)
—  Heliotropin

- Salicylsaure und ihre Salze

—  Sorbinsdure und ihre Salze

- Tetranatrium Gluatamat Diacetat

19 Der Einsatz von Konservierungsstoffen ist bis zu einem Anteil von max. 5% zulassig, solange keine
effektiven natlrlichen Alternativen zuganglich sind, um die Sicherheit der Verbraucher oder die Stabilitat
des Produktes sicherzustellen.
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Der Einsatz von Konservierungsstoffen ist mit dem Z

2.4 Folgende Bestandteile sind nicht zul8ssig
synthetische Farbstoffe

synthetische Riechstoffe

synthetische Antioxidantien
synthetische Weichmacher

synthetische Ole und Fette

synthetische Silikone

synthetische UVA und UVB Filter

2.5 Nanopartikel
- Der Einsatz von anthropogenen Nanopartikeln in einer definierten PartikelgréRe im Nanobereich (ca.

1-300nm in mindestens einer Dimension), ist nicht erlaubt.

3. Zulassige Verarbeitungsverfahren

3.1 Zuléssige Verarbeitungsverfahren fiir mineralische Bestandteile
— Waschen

— Dampfreinigung

— Ultrahocherhitzung

— Trocknung

— andere mechanische Reinigungsverfahren

3.2 Zuléssige physikalische Verarbeitungsverfahren

— Extrahieren mit Wasser oder einem Ldsungsmittel pflanzlichen Ursprungs wie Ethanol, Glycerin,
pflanzliche Ole und Kohlensiure (CO,) Absorption (inertes Tragermaterial gemaB Naturland
Richtlinien)

— Bleichen, desodorieren (inertes Tragermaterial gemaR Naturland Richtlinien)

— Schleifen

— Zentrifugieren

— Absetzen und Dekantieren

— Trocknen (durch Verdampfung/ natirlich an der Sonne)

— Deterpenieren (falls fraktionierte Destillation mit Dampf)

— Destillieren, pressen oder extrahieren (Dampf)

— Filtrieren und reinigen (Ultrafiltration, Dialyse, Kristallisation, lonenaustausch)

— Gefriertrocknen

— Legieren

— Perkolieren

— Kaltpressen

— Heillpressen

— Sterilisieren mit thermischen Verfahren (bei einer die aktive VVerbindung schonenden Temperatur)

— Mazerieren

— Ultraschall

3.3 Zuléssige chemische Verarbeitungsverfahren

— Die genauen Ausfiihrungsarten wie Katalysatoren und Ldsungsmittel entsprechen den Naturland
Richtlinien

— Alkylierung

— Amidierung

— Kalzinierung von Pflanzenriickstdnden

— Karbonisierung (Harze, Ole)

— Kondensations- / Additionsreaktionen

— Veresterung

— Veretherung

— Fermentation

— Hydratisierung

— Hydrierung

— Hydrolyse
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— Neutralisation (zur Erhaltung von Na, Ca, Mg, K Salzen)
— Oxidations- und Reduktionsreaktionen

— Verfahren zur Herstellung von Amphoteren

— Verseifung

— Rosten

4. Unzuléssige Verfahren

— Bleichung - Desodorierung (auf einem Tragermaterial tierischen Ursprungs)
— Verwendung von Enzymen aus GVOs

— Deterpenierung (andere als mit Dampf)

— Ethoxylierung

— Bestrahlung

— Sulfonierung (als Hauptreaktion)

— Behandlung mit Ethylenoxid

— Verwendung von Quecksilber (quecksilberhaltiges Soda)

— Verwendung petrochemischer Lésungsmittel (Hexan20, Toluol, Benzol, etc).
— Propoxylierung

Grundanforderungen an chemisch verarbeitete Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs

— Erflllen den Daphnientest der Wassertoxikologie: EC50 (48 h) > 100 mg/I.

— Verarbeitete Bestandteile missen leicht biologisch abbaubar sein gemall der OECD 302 Reihe (mehr
als 90% in 28 Tagen).

— Ferner haben chemische Prozesse folgenden Grundsatzen zu folgen (Environmental Protection
Agency Green Chemistry Programme, USA, 1998). energiesparende Verfahren, hohe Ausbeute,
Produktion mit vermindertem Abfall, Verwendung alternativer Katalysatoren, Verwendung
nachwachsender Rohstoffe, keine voriibergehende Modifikation der Syntheseabfolge, abbaubare
Produkte, keine synthetischen Ldsungsmittel.

5. Tierversuche
Tierversuche dirfen weder bei der Herstellung noch bei der Entwicklung oder Priifung der Endprodukte
durchgefiihrt noch in Auftrag gegeben werden, auler wenn diese gesetzlich vorgeschrieben sind.

6. Dokumentation und Nachweispflicht

Zusétzlich zu den Vorgaben der Naturland Richtlinien unter Teil C. IIl. 9. gelten folgende

Anforderungen:

Um die Rickverfolgbarkeit der gesamten Warenkette zu gewahrleisten, muss ein Qualitdtsmanagement

System (von der Produktion der Rohstoffe (iber entsprechende Verarbeitungsschritte bis zum Endprodukt

und Inverkehrbringer) inkl. der vom Unternehmen umgesetzten MalRnahmen zur GFP (Gute Fachliche

Praxis) eingefihrt sein. Das Qualitditsmanagement System beschreibt und dokumentiert alle

Produktionsschritte und MaBnahmen. Anderungen von Lieferanten, Verarbeitungsschritten, Hilfsmitteln

oder Verarbeitern missen Naturland vorab mitgeteilt und von Naturland vorab genehmigt werden.

Ferner ist ein Umweltmanagement Plan zu implementieren, der das gesamte Herstellungsverfahren sowie

alle damit verbundenen Riickstdnde und Reststoffe erfasst. Als Teil des Umweltmanagement Plans muss

ein Reststoffmanagement Plan implementiert werden, der die anfallenden - gasformigen, flissigen wie

festen - Reststoffe bei der Herstellung erfasst. Ziel des Reststoffmanagement Plans ist die Verminderung,

die Wiederverwendung und die Wiederverwertung von Reststoffen auf einer effizienten und verniinftigen

Basis?L. Dabei miissen regelmagig:

i Karton, Glas, Papier sortiert sowie wiederverwertet oder verarbeitet werden

T jeder andere Abfall, fir den keine eigene Mdglichkeit der Wiederverwertung besteht, an ein
spezialisiertes Recycling Unternehmen tbergeben werden.

7. Reinigung und Hygiene
Es diirfen nur Reinigungsmittel verwendet werden, die den Vorgaben dieser Richtlinie entsprechen.

20 Ausnahmeregelung bis 2015: Hexan extrahierte natiirliche Tocopherole, Endprodukt muss
rickstandsfrei von Hexan sein.

21 Die Umsetzung von ISO 14000 oder nationalen Gesetzgebungen, die diese Anforderungen bereits
enthalten, wird anerkannt.

Naturland Richtlinien i Verarbeitung 05/2011 Seite 47



Teil D.; XIV. Verarbeitungsrichtlinien fir kosmetische Produkte

Zusatzlich dirfen folgende Desinfektionsmittel verwendet werden:

— aus Pflanzen gewonnener Alkohol

— Isopropylalkohol

— amphotere Tenside

— Wasserstoffperoxid

— Mineralsduren und Laugen

— sowie alle anderen Bestandteile, die in dieser Richtlinie als anerkannt aufgefihrt werden.

8. Kennzeichnung

Die BezugsgroRe zur Kennzeichnung von o6kologischen kosmetischen Produkten ist der Anteil der
Okologischen Zutaten in Bezug auf die Gesamtmenge der Zutaten pflanzlichen oder tierischen Ursprungs
im Endprodukt. Bei der Berechnung der eingesetzten landwirtschaftlichen Zutaten (W,,z) wird das
zugesetzte Wasser nicht in die Berechnung mit einbezogen.

8.1 Anteile der Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs im Endprodukt des Naturland Kosmetikums

Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs und/ oder die Verarbeitungsprodukte dieser landwirtschaftlichen
Zutaten, die mit den gemal dieser Richtlinie zugelassenen Verarbeitungsverfahren erzeugt wurden, ,
muissen zu mindestens 95% Naturland zertifiziert sein. Sind Zutaten in Naturland Qualitit nicht
verfugbar, gelten die Regelungen entsprechend den VVorgaben fur Naturland Lebensmittel (siehe C. 11I. 2).

Die 6kologische Qualitat wird entweder Uber die Zertifizierung der Ausgangsstoffe sichergestellt, oder -
im Falle von verarbeiteten Zutaten, die nicht im Geltungsbereich der 6kologischen Richtlinien enthalten
sind- missen Nachweise zur 6kologischen Qualitdt vom Verarbeiter erbracht werden. Dies kann z.B. in
Form einer Erklarung des Verarbeiters Uber entsprechend angewandte MaRnahmen zur Erflllung der
Richtlinienanforderungen erfolgen (z.B. Product Chain Quality Management - PCQM ™).

8.2 Berechnung der Anteile

Die Berechnung der Prozentanteile wie oben genannt ergibt sich aus den Gewichtsanteilen (W) der
okologischen Zutaten (OkoZ) im Verhltnis zu den gesamten landwirtschaftlichen Zutaten (LwZ). LwZ
ist dabei die Summe aus okologischen (OkoZ) und konventionellen (KonvZ) Zutaten: Weygz/
WokoztWonvz

Emulgatoren werden hierbei nicht berticksichtigt.

Berechnungsbeispiel Emulsion:

Wekoz = Ol kbA 19% + 10% Hydrolat 1:4 aus kbA Rosen (=2% Rosen; ohne Wasser) + alkoholischgr
Extrakt kbA 5% + 1% wassriger Extrakt 1:4 (=0,2% 6kologische Zutaten; ohne Wasser) + atherisches Ol
kbA 2%.

Wionvz = dtherisches Ol konventionell 1%

Berechnung des Anteils der 6kologischen Zutaten an den landwirtschaftlichen Zutaten im Endprodukt:
Wokoz Wokozt Wkonvz = 28,2% / 29,2% = 96,58 % Oko Anteil

Naturland Kennzeichnung am Beispiel wassriger/ alkoholischer Ausziige (Zutaten-Anteile in [%]):

Zutaten Anteile im Ansatz

Beispiel 1 Beispiel 2 Beispiel 3 Beispiel 4 Beispiel 5
Droge 6kologisch 50 40 25 18
Droge konventionell 25 10 2
Alkohol 8kologisch 50 75 20
Alkohol konventionell 30
Wasser 60 35 60
Anteil landwirtschaftlicher
Zutaten(LwZ) 100% 100% 40% 65 % 40%
Anteil 6kologischer
Zutaten(OkoZ) 100% 75% 40% 25% 38%
Naturland Auslobung mdglich
(OkoZ/LwZ) Ja (100%) Nein (75%) | Ja (100%) Nein (38,5%) | Ja (95%)

Mindestens 20% der Zutaten im Endprodukt miissen Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs (OkoZ)
sein, die nach dieser Richtlinie zertifiziert sind.
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8.3 Informationen bzgl. der Zutaten aus dkologischer Herkunft

Es gelten die allgemeinen Naturland Vorgaben zur Kennzeichnung. Insbesondere miissen Zutaten aus

°kol ogischer Her kunft in der Zutatenl i stZdaterent spr ech
aus ©°kol ogi sverhenrwerdder k unf t i

8.4 Weiterfilhrende Hinweise bzgl. Zutaten und Inhaltsstoffen

Sollen im Sinne einer umfassenden Verbraucheraufklarung weitere Informationen bzgl. der eingesetzten

Zutaten gegeben werden, so kdnnen folgende Angaben als Gesamtaussage gemacht werden:
% Anteil der gesamten Zutaten, die pflanzlichen und/ oder tierischen Ursprungs sind.

— % Anteil der Zutaten pflanzlichen und /oder tierischen Ursprungs, die aus dkologischer Erzeugung
sind?2

— % Anteil der Zutaten pflanzlichen und /oder tierischen Ursprungs, die aus 6kologischer Erzeugung,
hergestellt im Rahmen der Umstellung auf 6kologischen Landbau, sind.

— % Anteil der Zutaten, die mineralischen Ursprungs (inkl. Wasser) sind.

22 Dieser Anteil muss bei Auslobung mit dem Naturland Logo mindestens 95% erreichen.
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XV. Verarbeitungsrichtlinien fir Heimtierfuttermittel

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehdren Futtermittel (Nass- und Trockenfutter) fiir Heimtiere. Der
Begriff Heimtiere bezeichnet Tiere von Arten, die ublicherweise von Menschen gehalten, aber nicht
verzehrt werden, ausgenommen Tiere, die der Pelzgewinnung dienen.

1. Definitionen

Futtermittelausgangserzeugnisse: pflanzliche oder tierische Erzeugnisse (z.B. Milchpulver), im
natirlichen Zustand, frisch oder haltbar gemacht, sowie die Nebenprodukte ihrer Verarbeitung; dariber
hinaus organische oder anorganische Stoffe, die zur Tiererndhrung durch Fitterung bestimmt sind, sei es
unmittelbar als solche oder in verarbeiteter Form, fur die Herstellung von Mischfuttermitteln,
Mineralfutter oder als Tragerstoff fiir Vitamine und Vormischungen.

2. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Als Zutaten und Ausgangserzeugnisse sollen vorzugsweise die Qualitaten verarbeitet werden, die nicht
fir den menschlichen Verzehr eingesetzt werden oder fiir die es diesbeziiglich eine geringe Nachfrage
gibt.

Sollten keine der im Folgenden genannten Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung verfugbar sein,
mussen alle anderen Zutaten mit Angabe von Menge und Zeitraum bei Naturland beantragt werden.
Hierbei ist die Prioritatenliste (siehe Teil C. Il .22) zu beachten. Zusétzliche
Qualitatssicherungsmanahmen (Rickverfolgbarkeit, Analytik etc.) missen nach Absprache mit
Naturland durchgefiihrt werden.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

- Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zugelassen, die direkt von Naturland
zertifiziert worden sind und die fir die entsprechende Tierart geeignet sind. Insbesondere dirfen
Schlachtnebenprodukte der Kategorie K3 von Naturland zertifizierten Schlachttieren verwendet
werden, sofern ihre Erzeugung und Verarbeitung dem Kontrollverfahren unterstehen. Rohstoffe und
Zutaten anerkannter Organisationen, deren Zertifizierung von Naturland als gleichwertig anerkannt
ist, durfen, nach schriftlicher Genehmigung durch Naturland und - je nach Geféhrdungspotential - mit
zusatzlichen QualitatssicherungsmalRnahmen (Rickverfolgbarkeit, Analytik etc.) eingesetzt werden.

— Nichtdkologische/nichtbiologische Futtermittel-Ausgangserzeugnisse pflanzlichen und tierischen
Ursprungs dirfen fur die Herstellung von Heimtierfuttermitteln verwendet werden, sofern sie im
Anhang Il dieser Richtlinien aufgelistet sind.

- Verarbeitete Zutaten und Ausgangserzeugnisse missen den jeweiligen produktgruppenspezifischen
Verarbeitungsrichtlinien von Naturland und den allgemeinen gesetzlichen Bestimmungen des
Futtermittelrechts sowie zur Herstellung von Fleisch und Fleischwaren, Backwaren,
Getreideerzeugnisse, sowie Obst und Gemlise genlgen.

-~ Enzymatisch gewonnene, 16sliche oder unlésliche Proteinhydrolysate aus Lebern und Proteolysate,
durfen verwendet werden.

2.1 Sonstige Zutaten/Ausgangserzeugnisse

—  Gehegewild (gem&R Naturland Richtlinie)

—  Produkte aus Aquakultur (gemaR Naturland Richtlinie)

- Produkte aus nachhaltiger Fischerei (gemaR Naturland Richtlinie)

2.2 Wasser und Salz
- Wasser in Trinkwasserqualitat
- Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zul&ssig)

- Ergénzungs- und Zusatzstoffe in der Tiererndhrung gem. der Anhdnge V und VI der Verordnung
(EG) 889/2008:
- Mengen- und Spurenelemente
- Trégerstoffe pflanzlichen Ursprungs
- Bindemittel und FlieRhilfsstoffe®®
- Stoffe mit antioxidierender Wirkung

23 Bej Verwendung von Kaolinit-Tone (559) ist eine vorherige Schadstoffpriifung erforderlich.
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- Vitamine24

- Enzyme?®

- Mikroorganismen

- Organische Sduren zur Konservierung
- Bierhefen (zul&ssig bis 01.01.2013)

2.3 Lebensmittelzusatzstoffe

- Agar-Agar (E 406) aus 6kologischer Erzeugung

- Guarkernmehl (E 412) aus 6kologischer Erzeugung

- Johannisbrotkernmehl (E 410) aus 6kologischer Erzeugung

- Native Starke, Quellstarke

- Natives, nicht modifiziertes Sojalecithin (E 322) aus 6kologischer Erzeugung
- Natives, nicht modifiziertes Sonnenblumenlecithin (E 322)

—  Pektin, nicht modifiziert (E 440i)

- Speisegelatine ohne Zusétze aus 6kologischer Erzeugung

- Vitalkleber

3. Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe
- Kohlendioxid (CO,)
- Stickstoff (N,)
- Trennmittel/Trennwachse mit folgenden Bestandteilen:
- pflanzliche Ole und pflanzliche Fette aus 6kologischer Erzeugung
— Trennwachse (Bienenwachs, Carnaubawachs)
—  Getreidemehle aus 6kologischer Erzeugung
— Butter aus dkologischer Erzeugung
— Sojalecithin aus 6kologischer Erzeugung
—  Sonnenblumenlecithin

4. Zulassige Verarbeitungsverfahren

Alle unter Verwendung der zuldssigen Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe Ublichen Verfahren zur
Herstellung und Verarbeitung, auler den in den produktgruppenspezifischen Naturland Richtlinien
ausgeschlossenen Verfahren.

5. Schadlingsbekampfung
Es wird besonders auf die Regelung unter Teil C. 11l. 7 hingewiesen
Erlaubte Verfahren und Mittel sind im Anhang 3 aufgelistet.

6. Kennzeichnung

Alle Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs missen in ihrer Einzelkomponente aufgelistet sein. Der
Anteil an Komponenten aus 6kologischem Landbau, aus Umstellungsprodukten und aus konventioneller
Erzeugung muss auf jedem Futtermittel klar erkennbar sein.

24 Abweichend von Anhang VI der VO (EG) Nr. 889/2008 sind naturidentische synthetische Vitamine fiir alle
Heimtierarten zulassig.
25 Nach Genehmigung durch Naturland.
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XVI. Richtlinien fur das Herstellen und Anbieten von Speisen und Getranken in
gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen

Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich im Sinne dieser Richtlinie gehéren gemeinschaftliche Verpflegungseinrichtungen
sowie die in diesen Einrichtungen angebotenen Speisen und Getrénke.

1. Definitionen

1.1 Gemeinschaftliche Verpflegungseinrichtungen. Sammelbegriff fir alle Einrichtungen aus
Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie. Dazu gehdren beispielsweise Betriebskantinen, Kliniken
und Heime, Schulen und Studentenwerke, Hotels und Restaurants sowie Einrichtungen der Marken- und
System-Gastronomie.

1.2 Speisen (auch Gericht oder Gang). Beispiele f¢r SpiezzanMai ghie rA Lt aash
AM°e hrensuppei, ASchokopuddi ngit, ASzegediner Gul asct
mindestens drei Gangen besteht, ndmlich aus VVorspeise, Hauptgericht und Dessert.

1.3 Speisenkomponenten (einzeln zubereitete Komponenten eines zusammengesetzten Gerichtes). Als
Komponente wird jeder Bestandteil eines Gerichts bezeichnet, der von anderen Komponenten desselben
Gerichts getrennt zubereitet wird, trennbar ist und aus Verbrauchersicht (Gastesicht) abgrenzbar ist.
Ubliche Komponenten sind beispielsweise Hauptkomponenten wie Fleisch und Fisch oder Starkebeilagen
wie Kartoffeln und Reis.

1.4 Getranke (zubereitete HeiB- und Kaltgetranke). Beispiele fur zubereitete Kaltgetrdnke sind
Mixgetranke wie Cocktails und Mixmilchgetranke. Beispiele fur zubereitete HeiBgetranke sind
AMi |l chkaffeefi, ACappuccinofi und ALatte Macchiatofi.

1.5 AZutaten einer Artii  u hardiwirchaftliche Ausgangsstoffefi Mit diesen Begriffen soll eine unter
kontrolltechnischen Gesichtspunkten und fir den Verbraucher bzw. Gast eindeutig abgrenzbare Zutat
oder Zutatengruppe klar, wahr und kontrollierbar umschrieben werden.

AZutat einer Artfi k°nnen beispielsweise AFr¢hst ecks
ALandwirtschaftlicher Ausgangsstoffin umsdehnr ei bt un\
einer Rezeptur ublicherweise nicht als einzelne Zutat genannt werden. Dieser Begriff gibt die
Mdglichkeit, eine Gruppe von Erzeugnissen knapper zu bezeichnen, als durch die Aufzahlung einzelner
Zut at en, zZ. B. AGem¢seft ent,atéti .AKarotten, Gur ken, To

2. Allgemeine Anforderungen
Naturland Partner aus Gemeinschaftsverpflegung, Gastronomie und Hotellerie

- pflegen eine natirliche, saisonale Kiche, die vor allem auf regionale und einheimische Produkte
setzt,

- setzen wann immer moglich auf die frische Zubereitung der Speisen und die Anwendung mdglichst
schonender Zubereitungsverfahren,

- gehen mit mindestens einem Naturland Erzeugerbetrieb eine Partnerschaft ein (z.B. langfristige
Kooperation, Aktionen/Informationsveranstaltungen flr Gaste, etc.).

- bieten neben fleischhaltigen immer auch vegetarische Gerichte an,

- streben eine kontinuierliche Erweiterung des Oko-Angebotes an und bevorzugen bei Oko-Produkten
Rohstoffe und Zutaten, die direkt von Naturland zertifiziert sind bzw. deren Zertifizierung von
Naturland als gleichwertig anerkannt ist.

3. Anforderungen an das Speisen- und Getrankeangebot

Mindestens ein landwirtschaftlicher Ausgangsstoff aus pflanzlicher Erzeugung (z.B. Kartoffeln,
Feldgemise, Getreide) und mindestens ein landwirtschaftlicher Ausgangsstoff aus tierischer Erzeugung
(z.B. Rindfleisch, Kuhmilch, Hihnereier) werden ausschlieRlich in Naturland Qualitat eingekauft und
verarbeitet.

Mindestens zwei Hauptgetranke (z.B. Apfelsaft, Bier, Kaffee) werden in Naturland Qualitat eingekauft
und angeboten.
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Es besteht keine Verpflichtung zum Angebot von Speisen und Speisenkomponenten mit ausschlieflich
Naturland zertifizierten Zutaten.

4. Anforderungen an Speisen, Speisenkomponenten und Getranke, die als Produkt mit Naturland
zertifizierten Zutaten gekennzeichnet werden

5. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zuléssig, die den Zertifizierungsanspriichen der
Prioritdtenliste, Naturland Richtlinie (siehe Teil C. 111. 2.2) entsprechen. Fur vorverarbeitete Zutaten bzw.
Fertig- und Teilfertigprodukte sind die produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtlinien von
Naturland bindend, liegen diese nicht vor, gelten die Allgemeinen Verarbeitungsrichtlinien.

Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

5.1 Aromen

Uber die in den produktspezifischen Verarbeitungsrichtlinien D.1 7 XI fiir die jeweilige Produktgruppe
zulassigen Aromen hinaus sind fiir die Herstellung von Speisen, Speisenkomponenten und Getranken
allgemein zulassig:

- Gewilrzextrakte aus 6kologischer Erzeugung26

5.2 Wasser und Salz
- Wasser in Trinkwasserqualitat
- Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zul&ssig)

5.3 Kulturen von Mikroorganismen

Uber die in den produktspezifischen Verarbeitungsrichtlinien D.1 i XI fir die jeweilige Produktgruppe
zuléssigen Kulturen von Mikroorganismen hinaus sind fur die Herstellung von Speisen,
Speisenkomponenten und Getrénken keine weiteren Kulturen von Mikroorganismen zul&ssig.

5.4 Enzyme
Uber die in den produktspezifischen Verarbeitungsrichtlinien D.1 i XI fiir die jeweilige Produktgruppe

zuléssigen Enzyme hinaus sind fir die Herstellung von Speisen, Speisenkomponenten und Getrénken
keine weiteren Enzyme zuldssig.

5.5 Lebensmittelzusatzstoffe

Uber die in den produktspezifischen Verarbeitungsrichtlinien D.1 i XI fiir die jeweilige Produktgruppe
zuléssigen Lebensmittelzusatzstoffe hinaus sind fiir die Herstellung von Speisen, Speisenkomponenten
und Getrénken allgemein zul&ssig:

- Speisegelatine ohne Zusatze (nur fir sahnedhnliche Massen) aus 6kologischer Erzeugung

- Pektin (E 440)

- Agar-Agar (E 406) aus dkologischer Erzeugung

5.6 Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

6. Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Uber die in den produktspezifischen Verarbeitungsrichtlinien D.1 i XI fiir die jeweilige Produktgruppe
zuléssigen Verarbeitungshilfsstoffe hinaus sind fur die Herstellung von Speisen, Speisenkomponenten
und Getrénken allgemein zul&ssig:

- Kohlendioxid (CO,) (E 290)

- Stickstoff (N,) (E 941)

7. Zulassige Verarbeitungsverfahren
Alle fur das Herstellen, Zubereiten und Haltbarmachen Ublichen gastronomischen Verfahren, mit
folgenden Ausnahmen:

8. Unzulassige Verfahren
Erhitzen mit der Mikrowelle

26 Dje Extraktionsmethoden miissen den  Naturland Vorgaben flr Aromaextrakte entsprechen
(Entscheidungskatalog).
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- Sterilisieren

9. Kennzeichnung
Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist zu kennzeichnen.

Neben der Kennzeichnung von Naturland zertifizierten Speisen, Speisenkomponenten und Getrénken ist

es m°glich, AZut aten einer Assg$fiofuinedi, Aldainedwausschih
Naturland Qualitit eingekauft werden, als Naturland zertifiziertes Produkt zu kennzeichnen. Die

Auslobung der Naturland Qualitéat erfolgt in diesem Fall grundsétzlich nur in allgemeiner Form (z.B.

AWir verwendénNaussthhidekertifizierte Kartoffelni).

Beispiele f¢gr die Auslobung von AZutaten einer Arth#h

- AWir verwenden ausschlieClich Naturland zertifizie
- AUnsere Blattsalate sind ausschlieClich in Naturl e
- AUnsere Fr ¢hsetng dkmmeirervosnt adNmmur | and Betrieben. fi
Beispiele f¢gr die Kennzeichnung Al andwirtschaftlichi
- AWir verwenden Gem¢gse und Salate ausschlieClich ir
- AWir verwenden ausschlieClich Naturland zertifizie
- AUnsedflIRiinsch stammt ausschlieClich von Naturl and
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Anhange Verarbeitung
Anhang 1: Ladedichte

Empfehlungen fir maximale Ladedichten und Gruppengrdfen fiir den Transport von Schlachttieren in
Anlehnung an die Angaben des Deutschen Tierschutzbundes

Tierart max. Anzahl Tiere
und Lebendgewicht pro m? Ladeflache
Schweine

bis 30 kg 3

30 - 70 kg 2

uber 70 kg 1
Rinder

bis 200 kg 0,9

200 - 500 kg 0,7

Uber 500 kg 0,4
Schafe/Ziegen

bis 30 kg 3

30 - 70 kg 1,5

Uber 70 kg 1
Pferde

bis 200 kg 0,7

Uber 200 kg 0,4
Gefligel

bis 1,5 kg 10

1,5-5kg 7

5,0-10,0 kg 4

Uber 10,0 kg 2

Uber die Angaben zur Ladedichte hinaus sind folgende maximalen GruppengréRen einzuhalten:

— Rinder bis 100 kg 15 Tiere

— Rinder uber 100 kg 8 Tiere

— Schweine Uber 60 kg 15 Tiere (Eber und Altsauen gesondert transportieren)
— Pferde 5 Tiere

— Schafe 30 Tiere
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Anhang 2: Zugelassene Futtermittel

Zulassige Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung

Werden Futtermittel zugekauft, so missen diese von Naturland zertifiziert sein, bzw. einer von Naturland
als gleichwertig anerkannten Zertifizierung entsprechen. Bei Nichtverfligbarkeit kdnnen die Futtermittel
von anderen Betrieben gemaR folgender Prioritdt bezogen werden:

Herkunft

a. Oberste Prioritat hat der Einsatz von direkt von Naturland zertifizierten Rohstoffen und Zutaten.
Rohstoffe und Zutaten von Zertifizierern, deren Zertifizierung von Naturland als gleichwertig
anerkannt ist, dirfen, nach schriftlicher Genehmigung durch Naturland, ohne Beschréankung
verwendet werden.

b. Wenn diese nicht verfiigbar sind, diirfen von Naturland rezertifizierte Rohstoffe2’” und Zutaten
anderer Zertifizierer, nach schriftlicher Genehmigung durch Naturland, verwendet werden.

c. Wenn die geméR Buchstabe a. bzw. b. genannten Rohstoffe nicht verfligbar sind, kann befristet
und in begriindeten Ausnahmefallen und nur nach schriftlicher Genehmigung von Naturland auf
Rohstoffe zuriick gegriffen werden, die mindestens den gesetzlichen Anforderungen fiir Oko-
Produkte unter der jeweils gultigen Gesetzgebung (z.B. EU-VO, NOP) entsprechen. Der
Hersteller ist jedoch verpflichtet, diese Zutaten so schnell wie moglich durch Naturland
zertifizierte Zutaten zu ersetzen und zusétzliche QualitatssicherungsmalRnahmen nach Vorgabe
von Naturland durchzufiihren.

d. Konventionelle Zutaten28

Bei nicht Naturland zertifizierter Herkunft konnen je nach Risikopotential zusétzliche
QualitatssicherungsmaBnahmen (Riickverfolgbarkeit, Analytik, etc.) gefordert werden.

Zulassige Zutaten konventionellen Ursprungs
Der Anteil an Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs bei den Futtermitteln bezieht sich auf die
Trockenmasse der organischen Substanz.

Fur Rinder, Schafe, Ziegen, Pferde, Gehegewild, Kaninchen:
Fur o.g. Tierarten dirfen bei der Herstellung Naturland zertifizierter Mischfuttermittel keine Zutaten
landwirtschaftlichen Ursprungs aus konventioneller Erzeugung eingesetzt werden?2°,

Fir Schweine und Geflugel:

Zugelassene Futtermittel konventionellen Ursprungs zur EiweiBaufwertung bei Schweinen und Gefligel,
mit folgenden Grenzen30 wahrend eines Ubergangszeitraums, der am 31.12.2011 endet:

5 % im Zeitraum vom 01.01.2010 bis 31.12.2011

— Sonnenblumen-, Lein- und Rapssamen, -kuchen u. -expeller.31

— Treber und Trester (soweit zuldssig gem. VO (EG) 889/2008)

— Kartoffeleiweil3

— Milchprodukte

— Mais- und Weizenkleber bzw. -keime

— Melasse

— Seealgenmehl

— Extrakte und Pulver von Pflanzen

— Pflanzliche Eiweillextrakte (nur fur Jungtiere)

— Gewirze und Kréuter

— AusschlieBlich zur Jungtierfitterung: Fisch, andere Meerestiere und deren Nebenerzeugnisse (bei
Meerestieren ausschliellich aus Beifdngen oder Resten der Speisefischverarbeitung)

27 Rezertifizierung bedeutet die zeitlich befristete Anerkennung eines Rohstoffes bzw. einer Zutat auf der Grundlage
vorhandener Dokumentationen (z.B. Inspektionsberichte) Dritter, die urspringlich nicht im Auftrag von Naturland
erstellt wurden.

28 Dabei sind die Anforderungen der EU VO fir den Zukauf von Produkten konventioneller Herkunft zu beachten.
29 Mit Ausnahme der allgemein zugelassenen Ergénzungs- und Zusatzstoffe fur alle Tierarten (s.u.).

30 Diese Prozentsatze beziehen sich auf den organischen Anteil an der Trockenmasse der Futtermittel
landwirtschaftlicher Herkunft und werden jahrlich berechnet.

31 Die chemische Extraktion (z.B. mit Hexan) ist nicht erlaubt.
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Beschrankt auf Gefliigel:
— Eier und Eiprodukte

Fir Tierarten aus der Aquakultur:

— Melasse

— Seealgenmehl

— Extrakte und Pulver von Pflanzen

— Pflanzliche Eiweil3extrakte (nur fir Jungtiere)

— Gewirze und Kréuter

— natiirliche Pigmente (z.B. in Form von Garnelenschalen, Phaffia-Hefe)32

— natlrliche Antioxidantien wie z.B. Tocopherole (nur nach Genehmigung durch Naturland)

— Fischmehl/-8l (bei rauberisch lebenden Tierarten mit erhéhtem Proteinbedarf miissen
Futterbestandteile tierischen Ursprungs eingesetzt werden). Hier gelten die nachfolgend aufgefiihrten
Grundsétze:

—  Fischmehl/-61 wird bei der Berechnung der Kennzeichnung als Zutat nicht-landwirtschaftlichen
Ursprungs gewertet.

— Anforderungen (Herkunft, Menge in der Ration) an das zu Futterzwecken eingesetzte
Fischmehl/-61 sind in den Naturland Richtlinien fiir die 6kologische Aquakultur geregelt.

— Wenn in einer bestimmten geographischen Region Futtermittel aus 6kologischem Anbau nicht in
ausreichender Menge oder Qualitat zur Verfligung stehen (Nachweispflicht durch den Betrieb), kann
der Einsatz von maximal bis zu 10% (Tagesration) pflanzlichen Futtermitteln aus konventioneller
Landwirtschaft beantragt werden:

- Getreide
- Sojabohnen
- Maniok

Es muss durch geeignete Kontroll- und Analyseverfahren sichergestellt sein, dass das Risiko von
Rickstandsbelastungen minimiert wird. In keinem Fall durfen die gesetzlichen deutschen Grenzen
uberschritten werden (vgl. Richtlinien fur die 6kologische Aquakultur, A.1.6.). Sollten entsprechende
Grenzwerte nicht vorhanden sein, wird auf Referenzen von WHO 0.4. kompetenter Stellen
zurlickgegriffen.

32 Der Einsatz muss auf den in der Natur anzutreffenden Pigmentierungsgrad begrenzt bleiben.
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Anhang 3: Zugelassene Schadlingsbekdmpfungsmittel
Biologische bzw. biotechnische Malinahmen

— Forderung und Einsatz natirlicher Feinde von Krankheitserregern und Schadlingen der
Kulturpflanzen (z.B. Raubmilben, Schlupfwespen)

— Insektenfallen (z.B. Sexual-Duftstoffe, Farbtafeln)

— mechanische Abwehrmittel (z.B. Fallen)

— Nicht-chemisch-synthetische Abschreckungs- und Vertreibungsmittel (z.B. Duftstoffe)

Mittel gegen tierische Schadlinge

— Virus-, Pilz- und Bakterienpréparate (z.B. Bacillus thuringiensis)

— Aufbereitung von Azadirachta indica (Neem)

— Pyrethrumextrakt aus Chrysanthemum cinerariaefolium (synth. Pyrethroide und Synergisten sind
verboten)

— Quassia aus Quassia amare

— Rotenon aus Derris spp., Lonchocarpus spp. oder Terphrosia spp.

— Olemulsionen (ohne chemisch-synthetische Insektizide) auf der Basis von Paraffindlen, Mineraldlen
und Pflanzendlen

— Schmierseife

— Gelatine

— Eisen-111-Phosphat

— Rodentizide (z.B. Cumarin Derivate) in verschleppungssicherer Formulierung (Fralkdder in
geeigneten Koderboxen)

— FraBkddergele (in geeigneten Koderboxen) zur Ameisen- und Schabenbekampfung

Sonstige

— Ethylen
— Kalialaun (Kalinit)
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Anhang 4: Textil - Verwendete Abkirzungen

AOX Summenparameter fir adsorbierbare, organisch gebundene Halogene und
Substanzen, die deren Bildung verursachen kénnen

APEO Alkylphenolethoxylate

BSB Biologischer Sauerstoffbedarf

CSB Chemischer Sauerstoffbedarf; er kennzeichnet die Menge an Sauerstoff, die zur
Oxidation organischer Stoffe im Wasser verbraucht wird.

DOC Geloster organischer Kohlenstoff

DTPA Diethentriaminpentaacetat

EC 50 Wirkkonzentration fiir 50% der Testorganismen

EDTA Ethendiamintetraacetat

LAS Lineare Alkylbenzolsulfonate

LC 50 Letale Konzentration fur 50% der Population (Algen-, Fischtoxizitat)

LD 50 Letale Dosis fir 50% der Population

IC 50 Hemmungskonzentration fir 50% der Testorganismen

o-MES o-Methylestersulfonat (C16/18)

OECD Organisation for Economic Co-operation and Development

TEGEWA Verband der Hersteller von Textilhilfsmitteln, Gerbstoffen und Waschrohstoffen
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Anhang 5: Textil - Orientierungswerte fir Rickstéande in 6kologischen Textilien

Die gemaR diesen Richtlinien erzeugten Textilien missen folgenden chemischen Qualitatsparametern

entsprechen:
Parameter Testmethode Kriterien
Chlorphenole (PCP, TeCP) VDI 4301 - 3, i.A. 0.01 mg/kg
0- Phenylphenol Extraktion, DFG/S19, GC/MS < 1.0 mg/kg
Amine (amin- abspaltende EN 14362 - 1 < 30 mg/kg
Azofarbstoffe; MAK- Gruppe I
1,2,3)
AOX Extraktion mit kochendem < 0.5 mg/kg
Wasser, Adsorption auf
Aktivkohle, AOX T Analyse,
ISO 9562 i.A.
Dispersionsfarbstoffe (als DIN 54231 < 30 mg/kg
krebserregend oder
allergieausldsend eingestuft)
Formaldehyd Japanese Law 112 < 16 mg/kg
1ISO 14184171 1i.A.
Glyoxal und andere kurzkettige | Extraktion, HMBT, Photometrie | <20 mg/kg
Aldehyde UV/ VIS
pH- Wert fir Wolle ISO 1413 4571 9.0
pH- Wert fur andere Fasern 1SO 1413 457 8.0
Gesamtpestizide 8 64 LFGB L 00.0034
Zellulosefasern, Seide < 0.1 mg/kg
Schurwolle, konventionell < 1.0 mg/kg
Schurwolle, kbT < 0.5 mg/kg

Schwermetalle

Eluierung DIN 54020,
DIN 38406 i H22/ICP- MS

Im Eluat: Werte in mg/kg
Bezogen auf das Textil

Antimon (Sb) < 0.2 mg/kg
Arsen (As) < 0.2 mg/kg
Blei (Pb) < 1.0 mg/kg

(Oberbekleidung)
< 0.2 mg/kg (andere)

Cadmium (Cd)

< 0.1 mg/kg

Chrom (Cr)

< 2.0 mg/kg
(Oberbekleidung)
< 1.0 mg/kg (andere)

Chrom VI (Cr- V1) < 0.5 mg/kg
Kobalt (Co) < 4.0 mg/kg
(Oberbekleidung)
< 1.0 mg/kg (andere)
Kupfer (Cu) < 50 mg/kg (Oberbekleidung)
< 25 mg/kg (andere)
Nickel (Ni) < 4.0 mg/kg
(Oberbekleidung)
< 1.0 mg/kg (andere)
Quecksilber (Hg) < 0.02 mg/kg
Selen (Se) < 0.2 mg/kg

Zinnorganische Verbindungen
(individuell)

Extraktion, E- DIN 38407 1 13
i.A., GC/MS - Quantifizierung

TBT, DBT: < 0.05 mg/kg
MTB: < 0.1 mg/kg
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Anhang 6: Textil - Orientierungswerte fur Rickstande in Zutaten und Accessoires

Die gemaR diesen Richtlinien erzeugten Textilien missen folgenden chemischen Qualitatsparametern

entsprechen:
Parameter Testmethode Kriterien
Amine (Azofarbstoffe) EN 14362 - 1 < 30 mg/kg
AOX Extraktion mit kochendem

Wasser, Adsorption auf < 0.5 mg/kg

Aktivkohle, AOX T Analyse,

ISO 9562 i.A.33
Dispersionsfarbstoffe DIN 54231 < 30 mg/kg
Formaldehyd und andere Japanese Law 112 < 300 mg/kg (kein Hautkontakt)
kurzkettige Aldehyde ISO 1418471 1i.A. < 75 mg/kg (Hautkontakt)

< 16 mg/kg (Babybekleidung)

Glyoxal Extraktion , HMBT, Photometrie | < 20 mg/kg

UV/ VIS

pH- Wert fir Wolle ISO 1413 4571 9.0
pH- Wert fur andere Fasern 1SO 1413 457 8.0
PCP, TeCP VDI 4301-3, i.A. < 0.05 mg/kg
Gesamtpestizide DIN 3840971 14 i.A. < 0.05 mg/kg

Schwermetalle

Eluierung DIN 54020;
DIN 38406 i H22/ICP- MS

Im Eluat: Werte in mg/kg
bezogen auf das Accessoire oder
die Zutat

Arsen (As) < 0.2 mg/kg

Blei (Pb) < 0.2 mg/kg
Cadmium (Cd) < 0.1 mg/kg

Chrom (Cr) < 1.0 mg/kg

Kobalt (Co) < 1.0 mg/kg

Kupfer (Cu) < 50 mg/kg

Nickel (Ni) < 1.0 mg/kg
Quecksilber (Hg) < 0.02 mg/kg
Nickellassigkeit EN 12472, EN 1811 < 0.5ug/cm?/ Woche

33 Die Bestimmung von halogenorganischen Verbindungen in Textilien wird durch die Extraktion in kochendem
Wasser erreicht. Die herausgeldsten halogenorganischen Verbindungen werden durch Aktivkohle absorbiert. Die
Aktivkohle mit den adsorbierten halogenorganischen Verbindungen wird anschlieBend in Anlehnung an die Norm
ISO 9562 analysiert.
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Anhang 7: Zugelassene Bestandteile mineralischen Ursprungs fir Kosmetikartikel

Die Verwendung der Bestandteile mineralischen Ursprungs ist erlaubt fiir die im Folgenden genannten
besonderen Verwendungen oder fir allgemeine Zwecke falls keine besonderen VVerwendungen genannt

sind.

Substanz

Verwendung

Aluminium Ammonium Sulfat

Aluminium CI 77000

nicht organisches Farbpigment / Farbstoff

Aluminium Hydroxid

Aluminium Oxid

Aluminium Sulfat

Ammonium Mangan Diphosphat Cl 77742

nicht organisches Farbpigment / Farbstoff

Ammonium Sulfat

Bentonit

Bismutchloridoxid Cl 77163

nicht organisches Farbpigment / Farbstoff
(nicht zum Einsatz in Lippenprodukten)

Calcium Carbonat CI 77220

Abrasivstoffe / Puffer / Trilbungsmittel

Calcium Sulfat (Gypsum)

Abrasivstoffe / Tribungsmittel

Zeroxide

Chromoxide CI 77289, 77288

nicht organisches Farbpigment / Farbstoff

Kupfer CI 77400

nicht organisches Farbpigment / Farbstoff

Kupferoxid

Aktives Reagenz

Kupfersulfat

Additiv

Kupfer-11-Sulfat

Additiv

Dikalziumphosphat Dehydrat

abrasives Reagenz / Reagenz fir die orale
Mundhdhlenhygiene

Dinatriumdihydrogendiphosphat

Puffer Reagenz

Hectorite

Siliciumhydrat

abrasives Reagenz / absorbierendes Reagenz /
Trubungsmittel / Viskositatspriifungsreagenz

Eisenhydroxid

Additiv

Eisenoxid CI 77480, 77491, 77492, 77499 Additiv
Eisensulfat Additiv
Kaolin

Lapislazuli CI 77007

nicht organisches Farbpigment / Farbstoff

Magnesium Aluminium Silikat

Magnesium Carbonat CI 77713 (Magnesit)

Absorbierendes Reagenz / Viskositatsreagenz

Magnesium Chlorid

Additiv

Magnesium Hydroxid

Absorbierend/ Puffer Reagenz

Magnesium Oxid CI 77711

Absorbierendes Reagenz / Puffer Reagenz /
Trubungsmittel

Magnesium Silikat

Magnesium Sulfat

Reagenz fur Viskositatsnachweis

Malachit

Mangan Bis-Orthophosphat CI 77745

nicht organisches Farbpigment / Farbstoff

Mangansulfat

Additiv

Meersalz

Glimmer (Muskovit) Cl 77019

Kaliumcarbonat

Puffer Reagenz

Kaliumchlorid

Kaliumhydroxid

Puffer Reagenz

Kaliumiodid

Kaluimsulfate

Viskositatsreagenz

Pottascheblau CI 77510

nicht organisches Farbpigment / Farbstoff

Silberchlorid Additiv
Silber CI 77820 Additiv
Silbercitrat
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Silbersulfat

nicht organisches Farbpigment / Farbstoff

Natriumdicarbonat

Puffer Reagenz

Natriumborat

Puffer Reagenz

Natriumcarbonat

Puffer Reagenz

Natriumchlorid

Natriumhydroxid (Natron)

Puffer Reagenz

Natrium Magnesium Silikat

Natrium Metasilikat

Natriumsilikat

Puffer Reagenz

Natriumsulfat

Reagenz fir Viskosititsnachweis

Diatomeen (Diatomeenerde/Kieselerde)

Talk Cl 77718

Titan dioxid Cl 77891

nicht organisches Farbpigment / Farbstoff /
Trabungsmittel

Zinkoxid C1 77947

nicht organisches Farbpigment / Farbstoff /
Additiv

Zinksulfat

antimikrobielles Reagenz / Reagenz fiir die
orale Mundhdohlenhygiene
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