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Richtlinie fur die Anerkennung der Demeter-Qualitat

Die Grundlage fiir jedes Demeter-Produkt sind Erzeugnisse aus anerkannt biologisch-dyna-
mischer Landwirtschaft. In der Biologisch-Dynamischen Agrarkultur wird von der Erkenntnis
ausgegangen, dass Leben nicht nur aus Stoffgeschehen besteht, sondern eine iiber die Materie
hinausgehende Wirklichkeit ist und Stoffe Trager des Lebens werden miissen. Die einzelne Land-
wirtschaft wird weitgehend so eingerichtet, dass sie ihre Produktionsmittel aus ihrem eigenen
Leben hervorbringt, wie es den natiirlichen Okosystemen entspricht. Alles wird auf die Erhaltung
und Forderung der Lebensprozesse ausgerichtet. Die einzelnen Glieder einer Landwirtschaft
werden einander zugeordnet wie Organe in einem Organismus. Dabei ist die Tierhaltung mit
dem eigenen Futterbau und der betriebseigenen Diingererzeugung ein wesentlicher Bestandteil
dieses Organismus.

Besondere, aus Naturstoffen von den Landwirten hergestellte Priaparate dienen der Aktivierung
und Harmonisierung der Lebensvorginge in Boden, Pflanzen und Tieren. Die Gesundheit des
Ganzenund im Einzelnen ist ein wesentliches Ziel aller MafRnahmen. Sie ist kein selbstversténd-
licher Zustand, sondern eine im Lebendigen stdndig zu erzeugende Leistung. Biologisch-dyna-
misch zu wirtschaften heift, aus dem Bewusstsein um die Eigenkréfte des Lebendigen zu arbei-
ten, ohne chemisch-synthetische Bekdmpfungsmittel gegen Unkrauter und Schédlinge sowie
leichtlosliche Mineraldiinger. Dies ist nur mit Mehraufwand an Arbeit und héheren Ernterisiko
zu leisten. Ziel ist es, mit den so entstandenen Erzeugnissen dem Leben des Menschen im best-
moglichen Sinne zu dienen und dabei die lebendige Produktivitit der Landwirtschaft zu erhal-
ten und zu steigern sowie einer Vielfalt von Lebewesen in einer reich strukturierten Landschaft

Lebensmoglichkeiten zu bieten.

Die Erzeuger-Richtlinien stecken den verpflichtenden Rahmen der Mafinahmen fiir die
Demeter-Anerkennung der Feld- und Stall-Erzeugnisse ab. Sie sind im Hinblick auf das Waren-
zeichenrecht ein wesentlicher Bestandteil zur Sicherung und Erhaltung der Rechte an den ge-

schiitzten Namen und Zeichen fiir alle ehrlichen und verantwortungsvollen Anwender.

In der Weiterverarbeitung dieser land-, garten- und obstbaulichen Erzeugnisse wie Getreide,
Obst und Gemiise, Krauter, Gewiirze, Milch, Fleisch u. a. stellt sich die besondere Aufgabe, die
bestehende hohe Demeter-Qualitit zu erhalten, und im Sinne der menschlichen Gesundheit
weiterzuentwickeln. Es ist von grofler Bedeutung, die Lebensmittel so zu behandeln, dass sie
eine auf die unterschiedlichen berechtigten Bediirfnisse der verschiedenen Menschen zuge-
schnittene Aufarbeitung erfahren, ohne ihren inneren Wert zu verlieren. Sie sind aus Lebens-
prozessen hervorgegangen, sind héufig selbst noch vital und empfindlich. Relativ grobe und
problematische Methoden des Haltbar- und Gefiigigmachens miissen in der Verarbeitung
unterbleiben. Die Produkte erhalten ihren Wert dadurch, dass sie dem Leben des Menschen
nachhaltig dienen. Um der selbstgestellten biologisch-dynamischen Aufgabe gerecht zu werden,
engagieren sich sowohl Landwirte als auch Verarbeiter in besonderem Mafie.



Besondere Aufmerksamkeit verlangt das Schlachten von Tieren. Man muss sich bewusst machen,
dass am Beginn der Fleischverarbeitung der Tod eines beseelten Wesens steht. Ethische Einsich-
ten gebieten es, das jeweilige Tier vom Transport bis zur Schlachtung in einer solchen Weise zu
behandeln, dass Angst, Stress, Durst und Schmerzen des Tieres soweit wie moéglich vermieden
werden. Transportwege sollen so kurz wie moglich sein und deshalb die Tiere aus der Umgebung
beschafft werden.

Letzten Endes kommt es daraufan, dass jeder Verarbeiter und Erzeuger in der Lage ist, auf der Grundlage
der nachstehenden Richtlinien aus eigener Erkenntnis verantwortlich zu handeln. Jeder Einzelne ver-
dankt einen Teil seiner Existenz und seines Erfolges als biologisch-dynamisch Gestaltender der iiber-
geordneten gemeinsamen Sache, und jede ortliche Arbeit, auch wenn sie im Verborgenen geschieht, trigt
zum Ganzen bei. Leitbild ist, so zu handeln, dass das Vertrauen der Verbraucher in die Biologisch-

Dynamische Wirtschaftsweise und in die Demeter-Produkte gerechtfertigt und gestdrkt wird.

In der Erzeugung und Verarbeitung von landwirtschaftlichen Produkten entsteht Qualitit aus-
schliefllich durch verantwortungsvolles Handeln der Tédtigen. Auf Dauer ist die vom Verbraucher
erfahrene stets erstklassige Qualitit die beste und wichtigste Werbung. Jede einzelne Enttdu-
schung hat bei dem Verbraucher gréfiere und nachhaltigere Wirkung als regelmiflige Zufrie-
denheit. Die Folgen hat nicht das einzelne Produkt oder die einzelne Firma zu tragen, sondern
alle Erzeuger und Verarbeiter von Demeter-Lebensmitteln.

Nicht zuletzt ist die vorliegende Richtlinie Ergebnis eines Jahrzehnte wihrenden gemeinschaft-
lichen Entwicklungsprozesses. Die Richtlinien konnen allein durch mehrheitsfahige Entschei-
dungen der Mitglieder des Demeter eV. verindert werden und spiegeln eine gemeinsam
angestrebte Richtung. Jedes Mitglied und jeder Delegierte sollte sich dieser Verantwortung be-
wusst sein. Die vorliegende Richtlinie ist ein selbstgeschaffenes Regelwerk von Mitgliedern fiir
Mitglieder.

In einem lebendigen Prozess hat Demeter sein Leitbild entwickelt und auf der Delegierten-
versammlung 2015 beschlossen. Wie stellen wir uns die Zukunft vor, welche ganz konkreten Ziele

definieren wir fiir unsere tigliche Arbeit? Zwischen diesen beiden Polen spannt das Leitbild

einen Bogen. Weil wir das Leitbild in ein ganzheitliches Organisations-Modell eingebettet haben,
erleichtert es uns ganz konkret die Integration in die tagliche Arbeit. So wird fruchtbar umgesetzt,
was gemeinsam entwickelt wurde und verhindert, dass das Leitbild nur eine hehre Absichtser-
klarung bleibt. In der Mission beschreiben wir die Aufgaben der einzelnen Abteilungen, in den

Grundsitzen die inhaltliche Arbeit der Mitglieder. Die strategischen Ziele werden herunter-
gebrochen auf konkrete Mafinahmen sowie mit Budget hinterlegt. Indikatoren ermdoglichen die

Erfolgskontrolle.



Unser Leitbild

Fiir unsere Vision brauchen wir Ideen. Ohne Motivation bleiben Werte und Grundsitze Floskeln,
erst durch Initiative setzen wir Ziele und Strategien um. Erkenntnis, Kreativitit, ethische Ur-
teilsfahigkeit und Willenskraft sind hierfiir notwendig. Damit ist die geistig-kulturelle Realitat
beschrieben: es ist der Mensch, der die Freiheit hat zu entscheiden und zu handeln. Und in Frei-
heit haben wir uns auf ein gemeinsames Bild geeinigt, das deshalb zugleich unsere normative
Ebene widerspiegelt. Dem steht die wirtschaftlich-strukturelle Realitit gegentiber: keine Vision
wird ohne verfiigbare Ressourcen erreicht. Werten und Grundsitzen stehen auf der operativen
Ebene effektive Prozesse und Leitlinien gegeniiber. Strategien konnen nur mit professionellen
Strukturen und Funktionen umgesetzt werden. Ganz entscheidend ist aber: beide Realitdten und
Ebenen begegnen sich in den Menschen und deren Beziehungen, denn sie sind die Handelnden,

deren Mafinahmen zu qualitdtsvollen Ergebnissen fiihren.
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Unser Leitbild

2.2. Vision

Wo wollen wir hin? Langfristige Ziele, an denen alles Weitere ausgerichtet

werden kann.
« Menschen in der Landwirtschaft, Verarbeitung und im Handel, Forschende sowie Verbrauche-

rinnen und Verbraucher entwickeln die Erde gemeinsam natur- und menschengemaif weiter.
Dimension Landwirtschaft, Okologie, Evolution und Nahrungssicherheit

- Lebensmittel und andere Produkte ndhren Korper, Seele und Geist. Sie ermoglichen méglichst
vielen Menschen ihr individuelles Potential zu entfalten und ihr Bewusstsein zu entwickeln
Dimension Qualitit, Erndhrung und individuelle Entwicklung
Tatige in der Landwirtschaft, Verarbeitung und im Handel sowie Verbraucherinnen und

Verbraucher leben und arbeiten in Wiirde, wertschitzend, tolerant und respektvoll miteinan-

der — zum Wohle aller. Dimension Zusammenarbeit, wiirdevolle Arbeit und Einkommen

Biodynamische Agrarkultur umfasst die geistigen und materiellen Aspekte der Welt. Sie
befihigt die Menschheit mit Kridften und Substanzen in ihren kosmischen und irdischen

Qualitdten bewusst umzugehen. Dimension Erkenntnis und Ganzheitlichkeit

Qualitat,
Erndhrung, individuelle
Entwicklung

AGRAR- UND
ERNAHRUNGSKULTUR
FUR MENSCH UND
ERDE

Zusammenarbeit,
wiirdevolle Arbeit
Einkommen

‘ _ Landwirtschaft,
: Okologie, Evolution,
' Nahrungssicherheit
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Wer sind wir und was machen wir? Die Mission zeigt die Kernaufgaben und
Kompetenzen des Verbandes. Die Bereiche der Mission spiegeln sich in der
Organisation des Demeter e.V. wider - siehe Begriffe in kursiv.

- Wirsind ein demokratischer Verband in dem sich Menschen in der biodynamischen Landwirt-
schaft, in der Verarbeitung und im Handel, Forschende und Verbraucherinnen und Verbrau-
cher, die sich fiir die stetige Weiterentwicklung der biodynamischen Landwirtschaft, der
Lebensmittelqualitdt und des assoziativen Wirtschaftens engagieren. Wir sind ein lebendiges
Netzwerk und bieten unseren Mitgliedern beste Unterstiitzung. Der Demeter eV. versteht
sich gemeinsam mit den Landesverbidnden als eine Einheit sowie als Teil einer weltweiten
biodynamischen Bewegung. Wir arbeiten eng mit befreundeten Organisationen zusammen.

Verwaltung und Verbandsmanagement

- Inspiriert werden wir dabei von den Anregungen der Anthroposophie Rudolf Steiners, insbe-
sondere von seinem >Landwirtschaftlichen Kurs<. An der Weiterentwicklung der biodynami-
schen Land- und Erndhrungswirtschaft arbeiten wir erkenntnistheoretisch, wissenschaftlich,
transdisziplinir, 16sungsorientiert und praktisch. Die gewonnenen Erkenntnisse vermitteln
wir iiber Bildung, Beratung und Information. Mit diesen Grundlagen entwickeln wir eine
ganzheitliche Agrar- und Erndhrungskultur und arbeiten mit anderen Menschen und
Organisationen an ihrer Verwirklichung, bringen Wissen und Kénnen in einen lebendigen

Austausch und verbessern die Qualitit der Arbeit und Erzeugnisse. Geistesleben

« Zum Schutz der Verbraucherinnen, Verbraucher und Mitglieder sichern wir die biodynamische
Wirtschaftsweise, die Verarbeitung biodynamischer Rohwaren sowie den Handel biodynami-
scher Produkte unter der Marke Demeter bzw. dem biodynamischen Siegel. Dafiir erarbeiten
wir Richtlinien, zertifizieren die Betriebe, definieren Qualitétssicherungsstandards und schiit-

zen die Markenrechte. Recht

- Wir erschlieen, pflegen und entwickeln den Markt fiir Demeter-Produkte. Wir schaffen
Bedingungen fiir einen fairen, wertschitzenden Umgang der Wirtschaftsbeteiligten unter-

einander. Wirtschaft

- Wir informieren und beteiligen Verbraucherinnen und Verbraucher. Wir kooperieren mit
Organisationen des 6kologischen Landbaus und der Zivilgesellschaft sowie Unternehmen, die
unsere Ziele teilen. Unsere innovativen Landbaumethoden, unser Qualititsverstindnis sowie
neue sozio-6konomische Ansétze bringen wir in die gesellschaftspolitische Debatte ein und
stellen uns dem kritischen und offenen Austausch. Wir sind offen fiir neue Erkenntnisse und
geben eigene Erfahrungen mit Freude weiter. Wir setzen uns fiir Rahmenbedingungen ein, die
eine nachhaltige Agrar- und Erndhrungskultur férdern. Offentlichkeitsarbeit und Politik



Landwirtschaft, Okologie, Evolution und Nahrungssicherheit

- Uberall auf der Welt prigen sich Hofe regional aus. Gestalten wir die Hofe als einen lebendigen
Organismus, der aus sich selbst heraus in ein Gleichgewicht kommt, so schaffen wir mit der
Wirtschaftsweise vielfiltige 6kologische, kulturelle und soziale Lebensrdume fiir die weitere

Entwicklung von Pflanzen, Tieren und Menschen.

« Durch die Haltung von Wiederkduern, insbesondere horntragender Rinder, vielfaltige Frucht-
folgen, gezielte Pflege und Kompostierung des organischen Diingers und den Einsatz der
biologisch-dynamischen Priaparate beleben wir den Boden und vermehren seine Fruchtbarkeit

und Resilienz stetig.

+ Unsere Kulturpflanzen schopfen ihre Qualitdten als Lebensmittel aus belebtem, fruchtbarem
Boden und der intensiven Beziehung zur Luft, Wasser, Licht und Kosmos. Die Ziichtung bio-
dynamischer, samenfester Sorten und die Anwendung der biodynamischen Spritzpriparate
schaffen die Voraussetzung fiir gesunde, charaktervolle, reife und fiir die menschliche Ent-

wicklung forderliche Lebensmittel.

+ Die uns anvertrauten Tiere begreifen wir als Mitgeschopfe und achten ihre Integritat. Wir
ermoglichen eine ihrem Wesen gemifie Entwicklung, halten, fiittern, pflegen, nutzen und

ziichten sie entsprechend und treten ihnen mit Respekt entgegen.

- Der Schliissel fiir einen nachhaltigen Umgang mit den Ressourcen, mit dem Klima, Boden,
Wasser und Luft, mit Biodiversitit und Energie ist die Kreislaufwirtschaft. Wir streben nach
achtsamem, nachhaltigem und innovativem Umgang mit Rohstoffen in der Produktion und
im Konsum. Wir bevorzugen und gewinnen regenerative Energie. Der Humusaufbau der bio-
logisch-dynamischen Boden unterstiitzt die Speicherung von Wasser und Kohlendioxid und
leistet einen Beitrag gegen Erosion und Erderwérmung. Mit verschiedensten Lebensrdumen
fiir Wildtiere und -pflanzen und mit vielen unterschiedlichen Kulturpflanzen und -sorten

sowie Tierrassen tragen wir zur biologischen Vielfalt bei und schaffen stabile Agrarékosysteme.

+ Wir entwickeln und erforschen Grundlagen und Verfahren der Biodynamischen Wirtschafts-

weise partizipativ und als Beitrag zur Entwicklung des Okolandbaus im Ganzen.

- Technik setzen wir so ein, dass sie unseren Zielen dient und die Entfaltung des Lebendigen

unterstutzt.

- Da die Biologisch-Dynamische Wirtschaftsweise auf allen Kontinenten méglich ist und prak-

tiziert wird, tragen wir zu einer nachhaltigen Nahrungssicherung bei.

- Wir streben Transparenz in Bezug auf Herkunft, Erzeugung, Verarbeitung und Zusammen-
setzung der Lebensmittel an. Damit stiarken wir die Selbstverantwortung und freie Entschei-

dung des Konsumenten.

- Demeter-Lebensmittel bieten den Verbraucherinnen und Verbrauchern die bestmégliche
Erndhrungsqualitét. Daran arbeiten wir, indem wir Erfahrungen, analytische Methoden und
Ergebnisse der Qualititsforschung einbeziehen. Die Kunst der handwerklichen Lebensmittel-

verarbeitung bietet auch fiir industrielle Verarbeitungsprozesse Orientierung.



Zusammenarbeit, wirdevolle Arbeit und Einkommen

- Die Demeter-Gemeinschaft ermoglicht, dass alle, die Demeter-Lebensmittel herstellen,
handeln oder verbrauchen, sich begegnen und an der Willensbildung im Verband beteiligen
konnen, um gemeinsam an der Entwicklung einer lebensgemifien Agrar- und Erndhrungs-
kultur mitzuwirken. Wir entwickeln unsere Fiahigkeiten und Strukturen, im Sinne permanen-
ter Verbesserung, an den sich stetig wandelnden Aufgaben.

« Demeter-Partnerinnen und -Partner in Landwirtschaft, Herstellung und Handel, sowie -Mit-
arbeiterinnen und -Mitarbeiter legen Wert auf eine Unternehmenskultur, die den Menschen
in seinem Bediirfnis nach individueller Entwicklung, seinem unternehmerischen Handeln und

seiner Innovationskraft in den Mittelpunkt stellt.

« Menschen in der biodynamischen Landwirtschaft, in der Verarbeitung und im Handel, For-
schende und Verbraucherinnen arbeiten auf Augenhdhe, transparent und verlésslich zusam-
men und tauschen sich dariiber regelmaflig aus.

« Alle an der Wertschopfung Beteiligten sollen angemessene Preise bekommen, weltweit. Diese
Preise miissen die erneute Produktion der Erzeugnisse fiir alle Beteiligten gewihrleisten und
deren Existenz sichern. Die im Wettbewerb stehenden Mitglieder beteiligen sich nicht an einem

qualitits-, preis- und markenschidlichen Wettbewerb.

« Demeter-Lebensmittel werden in Handelsunternehmen angeboten, die sich aktivund verbrau-
chernah um die Vermarktung von hochwertigen Bioprodukten zu gerechten Preisen bemiihen
und sich bisher schon in ihrer jeweiligen Branche qualitativ hervorheben.

« Das Produkt, seine Priasentation und sein Preis spiegeln den Premium-Anspruch der Demeter-

Marke wider.

« Wir arbeiten an neuen Organisations- und Eigentumsformen fiir landwirtschaftliche Betriebe
und Unternehmen, um sicherzustellen, dass biodynamische und dkologische Land- und
Erndhrungswirtschaft auch in Zukunft arbeitswirtschaftlich, sozial und 6konomisch méglich

sind.
- Arbeitsplatze, Arbeitszeiten und Entlohnung gewiéhrleisten eine menschenwiirdige Arbeit.

« Wirtschaften im Demeter-Zusammenhang findet in einer am Produkt orientierten Balance

zwischen regionalen Wertschépfungskreislaufen und tiberregionalem Handel statt.

- Demeter-Betriebe leisten einen wichtigen Beitrag zur Regionalentwicklung, da sie vielfach mit
einem breiten Angebot an Verarbeitung, Gastronomie, Ferienwohnungen, Therapieplidtzen
oder kulturellen Angeboten vergleichsweise viele Arbeitsplitze zur Verfiigung stellen und

kulturelle Impulse setzen.



Unser Leitbild

2.5. Werte

Vision, Mission und Grundsétzen liegen Kernwerte zugrunde. Diese setzen
wir um, indem wir dazu jeweils eine innere und eine auf den Anderen
gerichtete, &uRere Haltung in unserem Handeln einnehmen.

INNERE WERTE KERNWERTE AUSSERE WERTE

Ehrfurcht Nachhaltigkeit Verantwortung

Offenheit Freiheit Interesse

Gerechtigkeitssinn Gleichheit Fairness

Empathie Solidaritat Partnerschaft

Erkenntniswille Ganzheitlichkeit Verbindung zum Ganzen

2.6. Oberziele

- Verwaltung: Effiziente, effektive, serviceorientierte, faire und nachhaltige Arbeitserledigung.

- Verbandsmanagement: Sehr gute Mitgliederbeteiligung sowie Zusammenarbeit und Integ-
ration der Verbandsgliederungen.

- Agrar-und Ernadhrungskultur: Die Demeter-Entwicklungsgemeinschaft ist ein wesentlicher
Innovationsmotor fiir eine Land- und Erndhrungswirtschaft der Zukunft.

- Qualitat: Die Demeter-Qualitdtsversprechen werden erfiillt.
- Markt: Demeter wichst in der Landwirtschaft und am Markt weiter.

- Politik und Offentlichkeitsarbeit: Demeter ist die bekannteste und glaubwiirdigste Marke
im Bio-Bereich und hat eine Stimme in Politik und Gesellschaft.

- Themen-, Abteilungs- und Landesverbands-iibergreifende Projekte: Ubergreifende
Themen und Projekte dienen allen abteilungsbezogenen Oberzielen gleichermafien und sind
gut zwischen den Abteilungen abgestimmt und bearbeitet.
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Die vorliegenden Richtlinien in der neuen tiberarbeiteten Fassung wurden von den Delegierten
des Demeter e.V. verabschiedet und vom Forschungsring fiir Biologisch-Dynamische Wirtschafts-
weise ratifiziert. Die Richtlinie gilt fiir die Erzeugung und Verarbeitung tierischer und pflanz-
licher Produkte, die mit dem Markenzeichen >Demeter< oder mit sonstigen Hinweisen auf die
Biologisch-Dynamische Wirtschaftsweise in Verkehr gebracht werden bzw. bei deren Vertrieb

auf die Demeter-Richtlinie verwiesen wird.

Die vorliegenden Richtlinien sind Bestandteil des Markennutzungsvertrags, der zwischen dem
Demeter e.V. und markennutzenden Parteien geschlossen wird. Die Richtlinien werden mit der
Bekanntmachung durch den Demeter e.V. giiltig und zur Grundlage fiir die Demeter-Zertifi-
zierung. Zur Qualitit der biodynamischen Lebensmittel gehoren ein hervorragender Geschmack,
ein gutes Aussehen sowie die inneren Qualitdten. Diese konnen durch bildschaffende Methoden,
rationale Bildekrifteuntersuchungen und andere tiber das rein Stoffliche hinausreichende
Methoden erforscht und stetig verbessert werden. Neben der irdischen Umwelt werden auf
Demeter-Betrieben auch kosmische Rhythmen beriicksichtigt.

Systematik des Geltungsbereichs der Richtlinie

(I)  Alle gesetzlichen Bestimmungen beziiglich der Erzeugung, Verarbeitung und Kennzeich-
nung von Lebensmitteln, insbesondere die aktuell giiltigen européischen Rechtsvorschrif-

ten des dkologischen Landbaus gelten unbeschadet dieser Richtlinie.

(2) Ubergeordnet zu dieser Richtlinie gilt die Richtlinie Erzeugung und Verarbeitung zur
Verwendung von Demeter und Biodynamisch und damit in Verbindung stehende Marken

von Demeter International in der jeweils giiltigen Fassung (
).

(3) Nationale Demeter-Richtlinien konnen in Teilen strenger oder weitreichender formuliert
sein, weniger strenge Regelungen im Vergleich zur internationalen Demeter-Richtlinie sind

nicht moglich.

(4) Widersprechen gesetzliche Vorschriften iiber die Verarbeitung, Erzeugung, Lagerung oder
Kennzeichnung von Lebensmitteln trotz sorgféltiger Priifung dieser Richtlinie, kann daraus
nicht abgeleitet werden, dass der von dem Widerspruch betroffene Bereich dadurch aus
dem Geltungsbereich der Richtlinie entféllt. Die Behebung des Widerspruchs durch die

Delegiertenversammlung muss abgewartet werden.

(5) Ein Widerspruch zwischen gesetzlichen Vorgaben und Vorgaben der Demeter-Richtlinie
in einem bestimmten Bereich fiihrt auch nicht dazu, dass alle anderen durch die Demeter-

Richtlinie geregelten Bereiche dadurch ihre Giiltigkeit verlieren.


https://www.demeter.net/certification/standards
https://www.demeter.net/certification/standards

Anderungsantrige in Hinsicht auf die nationale Demeter-Richtlinie regelt die Satzung des
Demeter eV. Uber Anderungen entscheidet einmal im Jahr die Delegiertenversammlung des
Demetere.V. Fristen und Abstimmungsmodalitdtensindim Rahmender Satzungdes Demeter eV.
geregelt sowie in einem durch den Aufsichtsrat verabschiedeten Richtlinienprozess. Uber An-
derungen der Richtlinie der Biodynamischen Férderation - Demeter International entscheidet

einmal im Jahr die Mitgliederversammlung der Féderation.

Die vorliegende Richtlinie folgt der Systematik einer Positivliste, was nicht erwéhnt oder aus-
driicklich erlaubt ist, kann nicht ungefragt in einem Demeter-Produkt zum Einsatz kommen.
Das gilt fuir alle Bereiche der Richtlinie und umfasst Rohstoffe, Zutaten, Futtermittel, Betriebs-
mittel, Verarbeitungshilfsstoffe und Verarbeitungsverfahren (siehe auch 4.2. Qualitét der Zuta-

ten und 4.8. Verarbeitungsverfahren dieser Richtlinie).

Die Richtlinien gelten fiir alle Vertragspartner des Demeter e.V., welche Produkte erzeugen, her-
stellen,lagern,handelnoderinVerkehrbringen,dieinjeglicher Formmitdem Demeter-Markenbild,
oder andere fiir die Biologisch-Dynamische Wirtschaftsweise geschiitzte Zeichen gekenn-
zeichnet sind. Jede Verwendung der geschiitzten Namen und Zeichen ohne Vertrag mit dem
Demeter eV. und ohne einem giiltigen Demeter-Zertifikat ist verboten und wird gegebenenfalls

gerichtlich verfolgt.

Voraussetzung fiir den Abschluss eines Markennutzungsvertrags ist die Mitgliedschaft beim
Demeter eV. oder in einem Landesverband. Das Recht auf Markennutzung ist gekoppelt an die

Einhaltung der Richtlinie und die Teilnahme am Zertifizierungsverfahren.

() Demeter-Verarbeiter sind Mitglied im Demeter e.V. oder in einem Landesverband und

haben einen giiltigen Markennutzungsvertrag fiir den Bereich Verarbeitung abgeschlossen.

(2) Ein Demeter-Verarbeiter bildet mindestens vier der folgenden sechs Kernkompetenzen ab,

dies wird im Rahmen des Vertragsvergabeprozesses beriicksichtigt:

- Forschung und Entwicklung
- Produktion

Qualitdtssicherung und Qualitdtsentwicklung

Strategische Rohwarenbeschaffung und Rohwarensicherung
- Marketing und Markenfiithrung
Vertrieb



(3) Der Demeter-Verarbeiter weist ein Nachhaltigkeitsmanagementsystem nach anerkannten
Standards vor oder nutzt den von Demeter angebotenen Fragebogen zum Nachhaltigkeits-
management spatestens ab dem 1. Mai 2022. Ausgenommen sind kleine Demeter-Verarbei-

ter und Demeter-Hofverarbeiter.

() Demeter-Handler sind Mitglied im Demeter e. V. oder in einem Landesverband und haben

einen giiltigen Markennutzungsvertrag fiir den Bereich Handel abgeschlossen.

(2) Demeter-Hindler fithren ein breites Bio-Sortiment, mindestens 1.200 Bio-Produkte.
Demeter-Spezialgroffhédndler und Drogeriemérkte sind von dieser Regelung ausgenom-
men. Sofern verfiigbar, wird in jeder Warengruppe mindestens ein Demeter-Produkt an-

geboten.

(3) Demeter- Héndler fithren mindestens 200 Demeter- und/oder biodynamische Siegel-Pro-
dukte im Sortiment. Demeter-Spezialgroffhdndler und Drogeriemérkte sind von dieser

Regelung ausgenommen.

(4) Demeter-Hindler weisen ein Nachhaltigkeitsmanagementsystem nach anerkannten Stan-
dards vor oder nutzen den von Demeter angebotenen Fragebogen zum Nachhaltigkeitsma-
nagement spitestens ab dem 1. Mai 2022.

Eine Lohnverarbeitung und/oder Lohnlagerung von Demeter-Rohstoffen, Demeter-Halbfertig-
produkten oder Demeter-Produkten ist Erzeugern, Hofverarbeitern und Verarbeitern nur mog-
lich, wenn dem Demeter e V. ein entsprechender, nach den Vorgaben des Demeter e.V. ausgestal-
teter Lohnverarbeitervertrag vorliegt. Héndlern ist eine Lohnverarbeitung und/oder

Lohnlagerung nur mit einer Sondervereinbarung moglich. Der Lohnverarbeitervertrag muss vor

Aufnahme der Lohnverarbeitung oder Lohnlagerung beim Demeter e.V. zur Priifung und Freigabe

eingereicht werden. Die Beendigung des Lohnverhéltnisses ist dem Demeter eV. gegeniiber

schriftlich und direkt anzuzeigen, eine Mitteilung im Rahmen der Demeter-Kontrolle ist hierfiir

nicht ausreichend. Mit Lohnverarbeitung und Lohnlagerung verbundene Gebiihren regelt die

aktuelle Beitragsordnung des Demeter e.V.

Die Abgabe von Demeter-Erzeugnissen und Demeter- bzw. Siegel-Produkten darf nur an
Demeter-Verarbeiter oder -Héndler erfolgen. An andere Abnehmer diirfen die Produkte nicht

unter dem Hinweis auf Demeter vermarktet werden. Aufier:

- vor Belieferung eines Wiederverkidufers ohne Demeter-Markennutzungsvertrag wird vom
Demeter-Verarbeiter oder -Hidndler eine Belieferungsanzeige beim Demeter e. V. eingereicht
und die Einhaltung der Vertriebsgrundsitze nachgewiesen. Die Vertriebsgrundsitze umfassen
die Richtlinienkapitel 3.4.3. Absatz (2) und (4) sowie die Entwicklungskriterien oder



- vor Belieferung eines Wiederverkéufers/Filialisten ohne Demeter-Markennutzungsvertrag
durch einen Demeter-Erzeuger oder -Hofverarbeiter sichert dieser die Einhaltung der Anfor-
derung in 3.4.3. Absatz (2) zur Bio-Sortimentsbreite ab oder

- es handelt sich um Einzelhdndler mit bis zu fiinf Filialen, die die Demeter-Erzeugnisse oder
-Produkte an Endverbraucher abgeben.

Alle Vertragspartner des Demeter eV. mit richtlinienrelevanten Aktivititen (Erzeugung, Verar-
beitung, Handel) werden regelmifiig auf die Einhaltung der vorliegenden Richtlinie kontrolliert,

wobei die Kontrolle risikoorientiert erfolgen kann.

Die Inhaber eines Markennutzungsvertrags riumen dem Demeter e.V. oder von ihm beauftrag-
ten Dritten das Recht ein, jederzeit die dafiir n6tigen Flachen, Produktionseinheiten, Lagerrdume

und Dokumente zu kontrollieren. Ndheres regelt der Markennutzungsvertrag.

Der Inhaber eines Markennutzungsvertrags fihrt mit Hinblick auf Demeter-Produkte und -Roh-
stoffe gesonderte Aufzeichnungen iiber den Einkauf, die Verwendung, Herstellung, Lagerung
und den Verkauf von Demeter-Rohstoffen, Halberzeugnissen und Zutaten sowie iiber alle Zusatz-
und Verarbeitungshilfsstoffe, die er fiir die Herstellung von Demeter-Produkten verwendet. Die
Aufzeichnungen enthalten alle Angaben, die fiir die Kontrolle der Einhaltung der vorliegenden

Richtlinie notig sind.

Inhaber eines Markennutzungsvertrags aus dem Bereich Erzeugung, Verarbeitung und Lohn-
verarbeitung werden in der Regel einmal im Jahr angekiindigt kontrolliert. In unregelmafiigen
Abstinden werden Mitglieder aus dem Bereich Erzeugung und Verarbeitung zusétzlich unange-
kiindigt kontrolliert. Anzahl und Frequenz angekiindigter und unangekiindigter Inspektionen

obliegt dem Ermessen des Demeter e.V. und erfolgt auf Einteilung verschiedener Risikoklassen.

Inhaber eines Markennutzungsvertrags aus dem Bereich Handel werden stichprobenartig kon-
trolliert, die Anzahl und die Frequenz der Kontrollen obliegt dem Ermessen des Demeter e.V. auf
Basis einer Einteilung in Risikoklassen. Der Handel von Demeter-Produkten und -Rohstoffen
ist nur moglich, wenn ein giiltiges Demeter-Zertifikat vorliegt. Ausnahme ist die Abgabe an
Endverbraucher.

Das Kontrollrecht des Demeter eV. umfasst auch die Probenahme wihrend der Inspektion in
angemessenem Umfang. Um eine gleichbleibend hohe Qualitdt von Demeter-Produkten zu ge-
wihrleisten, sind regelméfiige Analysen hinsichtlich der Verunreinigung von Rohstoffen und
Produkten mit chemisch-synthetischen Pestiziden, als auch auf gentechnisch verdnderte Orga-
nismen zu beauftragen. Behordliche Hinweise und Verstofie gegen Rechtsnormen im Allgemei-
nen sowie Verst6fle gegen die europdischen Rechtsnormen des 6kologischen Landbaus im

Speziellen sind der Zertifizierung innerhalb eines Werktages mitzuteilen.
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3.5. Zur Kontrolle berechtigte Organisationen

Kontrollstelle

Kontrollverein Okologischer
Landbaue.V.

Priifgesellschaft
Okologischer Landbau mbH

ABCERT AG
Kiwa BCS Oko-Garantie GmbH

GfRS Gesellschaft fiir
Ressourcenschutz mbH

Griinstempel-
Okopriifstelle e.V.

Ecocert IMO GmbH
(derzeit eingeschrankt auf Verarbeitung)

Lacon GmbH

OkoP Zertifizierungs GmbH

3.6. Zertifizierung

Ettlinger StraRe 59 | 76137 Karlsruhe
Fon 0721-35239-10 | Fax 0721 -35239-09
kontakt@kontrollverein.de | www.kontrollverein.de

Bahnhofstrasse 9 | 76137 Karlsruhe,
Fon 0721-626840-0 | Fax 0721-626840-22
kontakt@pruefverein.de | www.pruefverein.de

Martinstr. 42 — 44| 73728 Esslingen
Fon 0711-3517920 | Fax 0711- 351792200
info@abcert.de | www.abcert.de

Marientorgraben 3-5, 90402 Niirnberg
Fon 0911-424390 | Fax 0911-492239
info@bcs-oeko.de | www.hcs-oeko.de

Prinzenstrasse 4 | 37073 Gottingen
Fon 0551-37075347 | Fax 055158774
erzeugung@gfrs.de | www.gfrs.de

Windmiihlenbreite 25 D | 39164 Wanzleben
Fon 039209 -69680 | Fax 039209 - 696811
info@gruenstempel.de | www.gruenstempel.de

Max-Stromeyer-Str. 57 | 78467 Konstanz
Fon 07531-81301 0 | Fax 07531-81301 29
office.deutschland@ecocert.com | www.ecocertimo.de

MoltkestralRe 4 | 77654 Offenburg
Fon 0781-96679200 | Fax 0781-96679300
lacon@lacon-institut.org | www.lacon-institut.com

Europaring 4 | 94315 Straubing
Fon 09421-961090 | Fax. 09421 - 9610929
biokontrollstelle@oekop.de | www.oekop.de

Die Zertifizierung erfolgt durch die zusténdige Abteilung des Demeter e.V.

3.7. Produktzulassung

Alle Produkte, die in Verbindung mit Demeter und Biodynamisch in Verkehr gebracht werden,

bendtigen eine Produktzulassung von Seiten der Abteilung Qualitdt des Demeter e.V. Alle Rezep-

turen und die entsprechenden Verpackungen und Etiketten (bei Monoprodukten nur die ent-

sprechende Verpackung und Etiketten) miissen mindestens drei Wochen vor der Herstellung
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vollstindig beim Demeter e.V. eingereicht werden. Diese Regelung gilt auch fiir Produkte ohne
Nutzung der Demeter-Marken mit Zutaten-Kennzeichnung sowie fiir Anderungen von zugelas-

senen Produkten.

Der Demeter eV. gibt innerhalb von 10 Werktagen nach vollstindigem Eingang eine Stellung-
nahme ab. Fiir Mitglieder aus dem Bereich Verarbeitung und Handel ist auch Werbematerial mit
Bezug auf Demeter zulassungspflichtig. Erzeuger und Hofverarbeiter, die ihre verarbeiteten
Produkte nur direkt an Endverbraucher und nicht an Wiederverkdufer abgeben, benotigen keine

Produktzulassung.

Dies gilt nicht fiir Produkte mit einem Demeter-Anteil zwischen 66 und 90 %, diese miissen
regulidr angemeldet werden und kénnen nur bei vorliegender Ausnahmegenehmigung an End-
verbraucher abgegeben werden. Wenn ein Produkt bei einer vom Verband ausgefiihrten Quali-
tatspriifung teilnimmt, muss es angemeldet sein.

Hinweise und Unterstiitzung zur Produktzulassung finden Sie in unserer Checkliste fiir Produkt-
zulassungen unter oder auf Anfrage in der Abteilung Qualitit des Demeter eV.

() Waren, Rohstoffe und Zutaten verschiedener Qualititen (Demeter, Demeter in Umstellung,
Bio und konventionell) sind auf allen Stufen von Erzeugung, Handel, Lagerung, Transport

und Verarbeitung konsequent und deutlich zu trennen.

(2) Eine Vermischung muss ausgeschlossen sein; eine deutliche Kennzeichnung der Qualititen

und/oder Chargen wird vorausgesetzt.

(3) Die Riickverfolgbarkeit muss auf allen Stufen der Wertschépfung gewihrleistet sein. Be-
sonderes Augenmerk liegt auf der Dokumentation des Warenflusses im Betrieb, vor allem
wenn verschiedene Qualititen in der gleichen Produktionseinheit verarbeitet werden.

(4) Konventionelle, Bio- und Demeter-Produkte diirfen nicht parallel in gleichen Raumlich-

keiten hergestellt werden.

(5) Werden auf den gleichen Produktionsanlagen konventionelle- oder bio- und Demeter-
Produkte hergestellt, ist auf eine griindliche Reinigung vor der Demeter-Produktion zu
achten.


https://www.demeter.de

(1) Alle Antrdge auf Ausnahmegenehmigungen sind an die Abteilung Qualitit des Demetere.V.

zu richten.

(2) Ausnahmegenehmigungsfihige Bereiche sind grofitenteils in der Richtlinie als solche
formuliert. (Siehe Anhang 4). Eine Reihe von Ausnahmegenehmigungen in Form von
Einzel- und Hirtefallentscheidungen kann das Zertifizierungsgremium der Abteilung Qua-
litat auf Antrag erteilen.

(3) Ausnahmegenehmigungen, die auch die internationale Richtlinie betreffen und dort nicht
als ausnahmegenehmigungsfihig formuliert sind, benétigen die Zustimmung des Stan-

dard Committees von Demeter International.

Die Sanktionen bei Verstoflen gegen diese Richtlinie sind im Demeter-Sanktionskatalog fest-
gelegt. Dieser kann unter

eingesehen werden. Weiteres regelt der Markennutzungsvertrag. Gegen die Sank-
tionsentscheidungen des Demeter e.V. kann Widerspruch gemif §13 der Demeter-Satzung und

der Widerspruchsordnung eingelegt werden.

(1) JederVerarbeiter und Hiandler hat Kenntnisse iiber die Biologisch-Dynamische Wirtschafts-
weise und ihre Prinzipien, mindestens aber innerhalb von drei Jahren nach Abschluss eines
Markennutzungsvertrags einen Einfithrungskurs besucht. Die Einfithrungskurse werden
in Zusammenarbeit mit der Demeter Akademie oder auch durch die Demeter Akademie
selbst angeboten. Die Teilnahme erfolgt durch die Geschiftsfithrung oder die Leitung des
Bereichs >Bio< bzw. > Demeter-.

(2) Jeder Landwirt hat Kenntnisse {iber die Biologisch-Dynamische Landwirtschaft, mindes-
tens aber innerhalb von zwei Jahren nach Abschluss des Demeter-Vertrags einen Einfiih-
rungskurs besucht. Die Einfiihrungskurse werden in Zusammenarbeit mit der Demeter

Akademie oder auch durch die Demeter Akademie selbst angeboten.

(3) Jeder Landwirt fithrt mindestens einmal im Jahr ein sogenanntes Hof- oder Betriebs-

entwicklungsgesprich nach den Vorgaben der zustindigen Landesarbeitsgemeinschaft.

(4) Jeder Verarbeiter und Héndler fithrt mindestens alle zwei Jahre ein sogenanntes Be-

triebsentwicklungsgesprich nach den Vorgaben des Demeter e.V.


https://www.demeter.de/sites/default/files/richtlinien/richtlinien_sanktionskatalog.pdf
https://www.demeter.de/sites/default/files/richtlinien/richtlinien_sanktionskatalog.pdf
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3.12. Beitrage

Fiir die Nutzung der Marken Demeter und Biodynamisch und damit in Verbindung stehenden
Marken sind Beitridge an den Demeter eV. zu entrichten. Nidheres regelt die Satzung des

Demetere.V., der Markennutzungsvertrag sowie die Beitragsordnung in aktuell giiltiger Fassung.

Das Wichtigste in Kiirze

Deutsche und internationale Richtlinie
kdénnen sich unterscheiden; entscheidend
fur deutsche Mitglieder ist die deutsche
Richtlinie.

Die Richtlinie ist im Sinne einer Positivliste
formuliert, was nichterwahntist, istverboten

oderbedarfder Zustimmung des Demetere.V.

Im Zweifel fragen Sie die Abteilung Qualitat
des Demeter e.V.

Nur bestimmte Kontrollstellen sind fir die
Durchfihrung einer Demeter-Kontrolle
zugelassen.

Produkte, Rezepturen und Werbematerialien
missen durch den Demetere.V. freigegeben
werden.

e Jeder Erzeuger, Verarbeiter und Handler

muss einen Markennutzungsvertrag mitdem
Demeter e.V. abschlief3en.

Warentrennung nach Qualitaten ist auf allen
Stufen konsequent einzuhalten, nicht ausrei-
chende Trennung und Kennzeichnung fiihrt
zur Aberkennung.

RichtlinienverstéRe kdnnen Sanktionen und
Vertragsstrafen nach sich ziehen.

Ausnahmeregelungen hinsichtlich dieser
Richtlinie sind mdglich und werden von Sei-
tender Abteilung Qualitdt des Demetere.V.in
Zusammenarbeit mit den entsprechenden
Gremien vergeben.
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Fiir die meisten Verarbeitungsprodukte existieren produktspezifische Richtlinien. Sie bilden fiir
diese Produkte den Rahmen, innerhalb dessen Produkte der jeweiligen Produktgruppe ent-
wickelt und hergestellt werden konnen. Fir Produkte, die sich nicht eindeutig einer Richtlinie
zuordnen lassen, konnen die Richtlinien-Vorgaben bei der Abteilung Qualitéit des Demeter eV.

angefragt werden.

Dieses Kapitel enthilt die grundsitzlichen Regelungen zur Handhabung und Verarbeitung von
Demeter-Produkten, Halbfertigprodukten und Rohstoffen. Die grundsitzlichen Regelungen zu
Betriebsmitteln in der Erzeugung sind in Kapitel 7 beschrieben. Das Kapitel enthélt allgemeine
Regelungen zur Herstellung von Demeter-Produkten wie Verarbeitungsverfahren, Zutaten,
Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und Konservierungsverfahren. In den Verarbeitungsricht-
linien ab Kapitel 8 sind zu den einzelnen Produktgruppen primir produktspezifische Themen

geregelt.

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

(2) Grundsitzlich kénnen als Zutaten alle Rohstoffe, die konform mit den Rechtsvorschriften
des 6kologischen Landbaus sind, in Demeter-Produkten Verwendung finden. Das gilt auch
fiir Wasser und alkoholhaltige Erzeugnisse (Garalkohole) gemaf3 Richtlinien fiir die Aner-

kennung von Demeter-Bier, -Wein, -Sekt und -Perlwein.

(3) Wenn Zutaten, Rohstoffe und Halbfertigprodukte in Demeter-Qualitit verfiigbar sind,
miissen diese vorrangig eingesetzt werden. Es gilt bei allen Zutaten, Rohstoffen und Halb-
fertigprodukten das Regime: erst Demeter, dann EU-Bio. Es sind im Verarbeitungsbereich
mindestens zwei Nichtverfiigbarkeitsbescheinigungen vorzulegen, bevor innerhalb des
Regimes eine niedrigere Qualitit bezogen werden kann. Es gelten zusitzlich die in 4.4.

genannten Vorgaben.



(4) Sollte es bei Nichtverfiigbarkeit zur Verwendung von Lebensmitteln aus anderen 6kologi-

schen Qualitdten kommen, sind die Kennzeichnungsbestimmungen zu beachten.

(5) Demeter-Produkte miissen mindestens 90 % Demeter-Rohstoffe enthalten, Demeter-
Produkte mit einem Demeter-Anteil von mindestens 66 % benétigen eine Ausnahme-

genehmigung. Ndheres regelt die Kennzeichnungs-Richtlinie.

(6) Konventionelle Zutaten diirfen nur im Rahmen der aktuell giiltigen européischen Rechts-

normen des 6kologischen Landbaus eingesetzt werden.

Halbfertigprodukte diirfen keine Zusatzstoffe beinhalten, die von den Demeter-Richtlinien ab-
weichen und nur mit den in der Demeter-Richtlinie zugelassenen Hilfsstoffen hergestellt sein.
Die von den Richtlinien abweichenden konventionellen Produkte diirfen maximal in dem von

den Rechtsvorschriften des 6kologischen Landbaus vorgegebenen Umfang Verwendung finden.

Eine Zutat oder ein Halbfertigprodukt ist in Demeter-Qualitit verfiigbar, wenn sie/es in ausrei-
chender Menge, sinnvoller Entfernung, der entsprechenden Spezifikation und zu einem wirt-
schaftlich vertretbaren Preis erhiltlich ist. Bei der Bewertung der wirtschaftlichen Vertretbarkeit
ist der Anteil des Rohstoffes im Produkt und damit die Auswirkung des eingesetzten Rohstoffes
auf den Preis des Endprodukts zu beriicksichtigen. Die Nichtverfiigbarkeit ist gegeniiber dem
Demeter eV. darzulegen. Die Entscheidung iiber die tatsidchliche Nichtverfiigbarkeit beurteilt
die Abteilung Qualitét des Demeter eV. nach Priifung aller Aspekte. Die Abteilung Qualitét des
Demeter e.V. ist berechtigt im Falle des Einsatzes von Zutaten oder Halbfertigprodukten in ab-
weichenden Qualititen trotz Verfiigbarkeit von Demeter-Rohstoffen, eine Lenkungsabgabe min-

destens in Hohe von 50 % bis héchstens 200 % des finanziellen Vorteils zu erheben.

Die Kennzeichnung von Demeter-Produkten regelt eine separate Kennzeichnungs-Richtlinie.

In der Zutatenliste muss eine Volldeklaration erfolgen. In begriindeten Féllen kénnen Aus-

nahmen gewihrt werden, sofern dem Demeter e.V. die vollstdndige Rezeptur bekannt ist.

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

(2) Fur alle Zutaten muss die eingesetzte Qualitit (kbA, Demeter, konventionell) angegeben

werden.



(3) Zusatzstoffe in Halbfertigprodukten und Zwischenprodukten miissen auch in der Zutaten-

liste des Endprodukts aufgefiihrt sein.

Néheres regelt die Kennzeichnungs-Richtlinie.

Zur Berechnung des Anteils an Zutaten wird immer der Gewichtsanteil der Zutaten zum Zeit-
punkt ihrer Verwendung bei der Herstellung beriicksichtigt. Als Grundlage der Berechnung
werden nur Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs geméf der Verordnung (EG) 889/2008

hinzugezogen.

Die vorliegende Richtlinie kann nicht alle derzeit denkbaren Verfahren zur Verarbeitung von

Lebensmitteln abdecken, ebenso wenig kommende Entwicklungen im Bereich Lebensmitteltech-
nologie vorhersehen. Die nachfolgenden Listen bilden eine Auflistung ohne Anspruch auf Voll-
stindigkeit. Bei der Einfiihrung neuer Technologien und der Entwicklung neuer Produkte fragen

Sie bei der Abteilung Qualitit des Demeter eV. an.

(1)  Alle physikalischen Verfahren, wie Waschen, Reinigen, Sieben, Filtern, mechanische Zerklei-
nerung, Mixen, Pressen, Zentrifugieren, Blanchieren, Dekantieren, Dampfbehandlung
usw., sind fiir alle Demeter-Produkte zugelassen. Die fiir diese physikalischen Verfahren
verwendeten Betriebsmittel konnen weiteren Einschrinkungen unterliegen, die in den

Kapiteln 4.9. und 8 genannt werden.

(2) Erhitzung bei technologischer Notwendigkeit oder zur Verbesserung der mikrobiellen

Stabilitét ist zugelassen.

(3) Zur Sterilisation sind moglichst Methoden der Kurzzeithocherhitzung HTST (High Tempe-

rature Short Time) anzuwenden (Einschriankungen bei Milch beachten).

(4) Desodorieren (Wasserdampfbehandlung bis 230°C) bei Olen fiir die Weiterverarbeitung ist

zugelassen.
(5) Pasteurisation ist zugelassen.
(6) Autoklavieren ist zugelassen (Einschrinkungen bei Milch beachten).

(7) Die Verfahren der Kiihllagerung, der Steuerung der Luftfeuchtigkeit und die CA-Lagerung,

sind fiir Obst und Gemiise sowie Krduter und Gewiirze zugelassen.

(8) Bananenreifung mit Ethylen ist zugelassen.



©)

Homogenisierung von Obst- und Gemiiseséften sowie Getranken auf Pflanzenbasis ist zu-
gelassen.

Gefrieren (Einschrinkungen fiir Brot und Backwaren sowie Gemiise beachten)ist zugelassen.

Gefriertrocknungsverfahren bei Obst- und Gemiiseprodukten sowie bei Milchprodukten sind

zugelassen.

Spriihtrocknung ist eingeschriankt zugelassen, vor dem Einsatz muss eine Priifung der Not-

wendigkeit durch den Demeter e.V. erfolgen.

Bactofugierung: Das Bactofugat darf nicht verwendet werden.

Winterizieren ist zugelassen.

Ultrahocherhitzung ist nur bei Sojagetréanken zugelassen.

Riucherung ist mit Hartholzarten (ausgeschlossen tropische Gehélze) zugelassen.
Detektion von Aflatoxinen mittels UV-Strahlung ist zugelassen.

Rote Beete Produkte (Saft oder Pulver) als firbende Zutat bis zur gesetzlich zulidssigen

Konzentration darf in Fleisch- und Wurstwaren eingesetzt werden.

Ultrafiltration und Umkehrosmose mit dem Ziel der Erh6hung der Trockenmasse bei Joghurt

und Sauermilcherzeugnissen ist zugelassen.

Ionisierende Bestrahlung von Demeter-Lebensmitteln bzw. von Zutaten fiir Demeter-
Lebensmittel zum Zweck der Detektion von Fremdkorpern, wie beispielsweise die Ront-
gendetektion, ist untersagt. Fiir Betriebe, die eine solche Technologie auch bei Demeter-
Produkten anwenden und einem erhdhten Haftungsrisiko unterstehen, kann eine

Ausnahmegenehmigung beim Demeter eV. fiir diese Technologie beantragt werden.

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

Begasen von Demeter-Lebensmitteln zum Zwecke der Entkeimung bzw. Entwesung oder
die Verwendung von begasten oder entwesten Lebensmitteln bei Demeter-Produkten ist

untersagt. (Hierzu zidhlen nicht die COz- oder die N2-Behandlungen.)

Uber die Wirkung von Nanotechnologie auf die Gesundheit von Menschen ist noch wenig
Wissen vorhanden. Deshalb werden die Anwendung von Nanotechnologie und die Verwen-
dung von Betriebsmitteln, Zutaten, Stoffen, und Hilfsmitteln, die mit Hilfe von Nanotech-
nologie hergestellt sind, in der Verarbeitung von Demeter-Produkten kritisch betrachtet.
Aufgrund des derzeitigen Standes der Analytik hinsichtlich nanoskaldrer Strukturen, der

unzureichenden gesetzlichen Vorgaben hinsichtlich der Kennzeichnung, der zahlreichen



(13)

Eintragswege von Feinstaub {iber Tiermedikamente bis hin zu industriellen Oberfldchen
und Verpackungen sowie fehlender Trennungsmerkmale zwischen traditionellen und mo-
dernen anthropogen erzeugten Nanomaterialien kann das Vorhandensein von Nanotech-
nologie in Demeter-Produkten jedoch derzeit nicht grundsétzlich ausgeschlossen werden.
Weitere Informationen konnen in dem Merkblatt des Demeter e.V. zu Nanotechnologie
unter

abgerufen werden.

Der Einsatz von Sorten aus Zellfusionstechniken (kiinstliche CMS Sorten) istim Anbau und der
Verarbeitung nicht zulédssig. Wie bei anderen gentechnischen Methoden existiert auch hier
das Problem von Verunreinigungen bei der Saatgutgewinnung, dem Anbau, dem Transport
und der Verarbeitung. Die fehlende gesetzliche Kennzeichnung und die parallele Verarbei-
tung mit anderen Bio-Qualitidten erschwert eine sortenreine Trennung zusétzlich. Auf-
grund des aktuellen technischen Stands der Analytik und der fehlenden Erfahrungswerte
kann derzeit kein verldsslicher Grenzwert genannt werden, der vermeidbare und unver-
meidbare Verunreinigung trennt. Bis zur Ermittlung eines validen Grenzwerts geht der
Demeter eV. von einem provisorischen Grenzwert von 3 % aus. Werden bei Nichtverfiig-
barkeit von Demeter-Rohstoffen kbA-Qualititen eingesetzt, hat der Hersteller eine erhhte
Sorgfaltspflicht, Herkiinfte aus Zellfusionstechnologie auszuschlieffen und durch eine
Zusicherung der Freiheit von Zellfusionssorten zusitzlich zu dokumentieren. Eine

Positivliste der zellfusionsfreien Sorten befindet sich auf der Website des Demeter eV.

Gefriertrocknungsverfahren von Demeter-Produkten sind aufier bei Milch, Obst und Gemiise

ausgeschlossen.
ESL-Technologien (Extended Shelf Live) bei Milch sind untersagt.
Homogenisierung bei Milch ist untersagt.

Eine chemische Konservierung von Demeter-Produkten wie z.B. Oberfldchenbehandlung bzw.

Begasung mit chemischen Konservierungsmitteln ist verboten.
Ethylenbegasung von Obst und Gemiise ist untersagt (Ausnahme Bananen).
Extrusionstechnologien: Besonderheiten in der Kennzeichnung bei Getreide beachten.

Die Hochfrequenztrocknung und der chemische Feuchtigkeitsentzug (auler Salz) sind aus-

geschlossen. Dies gilt auch fiir Krduter und Gewiirze.

Direkte Trocknung von empfindlichen Produkten wie zum Beispiel Tee und Gewiirze mit
fossilen Brennstoffen ist ausgeschlossen, Trocknung hat indirekt zu erfolgen in einer sepa-

raten Trocknungskammer.
Mikrowellengerdte sind untersagt.
Hochfrequenz-Infrarot-Backdfen sind untersagt.

Hochdruckpasteurisierung oder Hochdruckbehandlung (englisch: HPP), auch kalte oder nicht-

thermale Pasteurisierung genannt, ist untersagt


https://www.demeter.de/leistungen/zertifizierung/informationen#formulare-verarbeiter
https://www.demeter.de/leistungen/zertifizierung/richtlinien#richtlinien-erzeuger
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(17) Mikroverkapselung im Allgemeinen ist untersagt.
(18) Sterilisation und Ultrahocherhitzung von Milch ist untersagt.

(19) Die Verwendung von Fliissigrauch oder die Verwendung von Raucharomen ist bei der
Réucherung nicht zugelassen.

(20) Laser Labelling von frischem Obst und Gemiise ist nicht zugelassen

4.9. Zusatzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe und
Zutaten mit eingeschrankter Verwendung

FUR DEMETER-PRODUKTE GENERELL ODER EINGESCHRANKT ZUGELASSENE
ZUSATZSTOFFE, VERARBEITUNGSHILFSSTOFFE UND ZUTATEN. AUSGENOMMEN
KOSMETIK UND TEXTILIEN.

Zusatzstoff/ .| Produkt- Einschrankung/Anmerkung
Verarbeitungshilfsstoff gruppe*
Calciumcarbonat CaCOs E170 Alle Als Rieselhilfsstoff fur Salz
w Sdureregulation
MI Fur Sauermilchkése als Reifungsmittel
KG Als Rieselhilfsstoff fur Krauter und
Gewlirze
Schwefeldioxid SOz E220 w Schwefelhéchstmengen beachten
Kaliummetabisulfit E224 w Schwefelhéchstmengen beachten
Milchsaure E270 FW, M Zur Behandlung von Naturdarmen und

als Sauerungsmittel bei Mozarella

CO2 E290 Alle Als inertes Gas/ Verarbeitungshilfsstoff
in allen Bereichen, Kohlens&uredruck-
behandlung bei Getranken

Lecithin E322 S Nur in Schokolade und
nur in dkologischer Qualitat

FO Nur in Margarine und
nur in 6kologischer Qualitat

SG Als Emulgator in der Herstellung
von Mixgetrénken

Zitronensaure E330 FO Als Verarbeitungshilfsstoff
CsHs 07 bei der Entschleimung
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Grundsatzliche Regelungen zur Handhabung und Verarbeitung von Produkten, Halbfertigprodukten und Rohstoffen

Zusatzstoff/

Verarbeitungshilfsstoff

Produkt-
gruppe*

Einschrankung/Anmerkung

Natriumcitrat
CsHsNasOr
Weinsaure C4HsOs
Natriumtartrat

Kaliumtartrat

Agar-Agar
Johannisbrotkernmehl

Guarmehl/
Guarkernmehl

Gummi arabicum
Pektin
Natriumcarbonat NA2COs

NaHCOs, Natriumbicarbonat
(Natron)

Kaliumbicarbonat KHCOs/
Kaliumcabonat/
Pottasche KHCOs

Natronlauge/
Natriumhydroxid/

NaOH
*B Bier
BB Brot und Backwaren

FO Fette und Ole

FW Fleisch und Wurstwaren
GE Getreideerzeugnisse
KG Krauter und Gewirze

E331

E334

E335

E336

E406

E410

E412

E414

E440i

E500

E501

E524

FW

BB

W

BB

0G, MI, ZS
Alle auBer W

Alle auBer W

ZS
BB, MI, 0G
SG
ZS
BB
W
BB

0G

BB
ZS

GE

Nur fiir Briihwurstherstellung,

wenn Warmfleischverarbeitung

nicht moglich ist
Séureregulation/Verarbeitungshilfsstoff
Als Basis fiir Backpulver
Kaltstabilisierung

Als Basis flr Backpulver

Nur fiir Brotaufstriche und StiBmilcherzeugnisse

Fir Tofu

nur fiir die Herstellung von Zucker

Als Basis flir Backpulver
Saureregulation/Verarbeitungshilfsstoff
Nur Lebkuchen und Honigkuchen

Nur zur Entfernung der Wachsschicht

bei Trauben fur >Turkische Sultanas«<
sowie bei Trauben aus anderen Regionen,
in denen klimatisch bedingt die
Trocknung anders nicht méglich ist

Nur fiir Laugengeback

Zur Einstellung des pH-Werts bei der
Starkeherstellung

Milch und Milcherzeugnisse

Obst- und GemUseerzeugnisse

Sojaerzeugnisse und Getranke auf Pflanzenbasis
Sauglingsmilchnahrung

Wein

Zucker, StBungsmittel, SiBwaren, Eis und Schokolade
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Grundsatzliche Regelungen zur Handhabung und Verarbeitung von Produkten, Halbfertigprodukten und Rohstoffen

Zutat/

Verarbeitungshilfsstoff

Aktivkohle

Aromaextrakte

Bienenwachs
Carnaubawachs
pflanzliche Ole

Bentonite

Bio-Heferindenzubereitung

Braugips

Calciumchlorid
CaClz

Calciumsulfat
CaS04

Cellulose

Enzyme

Ethylen

Produkt-
gruppe*

FO, ZS, W

Alle auBer W
und B

Alle auBer W

Alle

MI

SG

Alle

Einschrankung/Anmerkung

Filtration

Reine 4therische Ole oder reine Extrakte

aus dem namensgebenden Ausgangsmaterial
(bio oder demeter) und unter Verwendung
zuldssiger Extraktionsmittel. Bei Brot und
Backwaren nur fir Feingebéck.

Als Trennmittel oder Entschaumungsmittel,
pflanzliche Ole oder Wachse
miissen mindestens Bio sein

(Analysen bzgl. Dioxin- oder Arsenbelastung
konnen notig sein)

Hefenahrstoff

Als Verarbeitungshilfsstoff fiir die
Bierherstellung

Nur zur Késeherstellung;
Milchgerinnung

Als Gerinnungsmittel fiir Tofu/
Verarbeitungshilfsstoff

Chlorfrei oder frei von elemtarem Chlor
zur Filtration

Alle Enzyme (einschlieBlich Zusatzstoffe und Tragermaterialien)
miissen folgende Voraussetzungen erfillen: GVO-Freiheit,

ohne Konservierungsmittel (eine Ausnahmegenehmigung kann
beantragt werden, wenn die Nichtverfigbarkeitserklarung von
drei Anbietern vorliegt), Glycerin kann zugesetzt sein, muss aber
aus nachhaltigen Quellen stammen

0G

ZS

Mi

SG

0G

Enzyme kénnen fiir die Pressung und Kl&rung
von Saften eingesetzt werden

Enzyme kénnen fir die Herstellung von
Zucker und SuBungsmitteln eingesetzt
werden

Mikrobielles Lab kann zur Dicklegung von Milch
eingesetzt werden

Enzyme kénnen zur Entschleimung sowie flr
die Stérkeverzuckerung eingesetzt werden

Nur zur Bananenreifung
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Grundsatzliche Regelungen zur Handhabung und Verarbeitung von Produkten, Halbfertigprodukten und Rohstoffen

Zutat/

Verarbeitungshilfsstoff

Filtermaterialien
Gerbsauren

Kalilauge/Kaliumhydroxid
KOH

Kalkmilch/Calciumhydroxid
Ca(OH)2

Kasein, Weizen-, Erbsen-
und Kartoffelprotein

Kieselgur/Diatomeenerde

Kunststoffdispersionen

Lab

Natirliche Hartparaffine

Magnesiumchlorid
MgClz

Mikrokristalline Wachse

N2 Stickstoff

Native Stérke, Quellstarke

Perlite

Pflanzenproteine

*B Bier
BB Brot und Backwaren
FO Fette und Ole
FwW Fleisch und Wurstwaren
GE Getreideerzeugnisse
KG Krauter und Gewlrze

Produkt-
gruppe*

Alle
ZS

KOS

ZS

Alle

MI

MI

M

SG

Mi

Alle

Alle aulRer W
Alle

0G

Einschrankung/Anmerkung

Asbest- und chlorfreie Materialien
Nattrlichen Ursprungs

Fur die Verseifung/
Verarbeitungshilfsstoff

Verarbeitungshilfsstoff in der Zuckerherstellung,
zur Entfernung unerwiinschter Begleitstoffe

Zur Enthdrtung von Brauwasser

Zur Schénung

Aktiviert und nicht-aktiviert, regelmaRige
Analysen bzgl. der Arsenbelastung
von Produkten wird empfohlen

Ohne Fungizide als Uberzugsmasse
bei Kése

Auch chemisch konserviert

Als Uberzugsmassen nur fiir Kase

(ohne weitere Zusatze wie niedermolekulare
Polyolefine, Polyisobutylen, Butylkautschuk,
Cyclokautschuk)

Als Gerinnungsmittel fur Tofu/
Verarbeitungshilfsstoff

Als Uberzugsmasse, nicht gefarbte Wachse,
nur fur Kése

Als inertes Gas/Verarbeitungshilfsstoff
in allen Bereichen

Mind. 6kologische Herkunft

Zur Schénung und Kl&rung

Milch und Milcherzeugnisse

Obst- und GemUseerzeugnisse

Sojaerzeugnisse und Getranke auf Pflanzenbasis
Sauglingsmilchnahrung

Wein

Zucker, StBungsmittel, SiBwaren, Eis und Schokolade
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Grundsatzliche Regelungen zur Handhabung und Verarbeitung von Produkten, Halbfertigprodukten und Rohstoffen

Zutat/

Verarbeitungshilfsstoff

Rauch

Saccharose-Ester

Salz

Schwefelsaure

Siliciumdioxid

Speisegelatine
(mind. 6kologische Qualitat)

Starterkulturen

Textilien
Thiamin/B,

Weinsteinsaures Backpulver
auf der Basis von:
Natriumcarbonat,
Natriumhydrogen-

carbonat, Natriumtartrat
und Kaliumtartrat
(Weinstein), Pottasche
(Kaliumcarbonat)

B Bier

BB Brot und Backwaren

FO Fette und Ole

FW Fleisch und Wurstwaren
GE Getreideerzeugnisse
KG Krauter und Gewirze

Produkt-
gruppe*

MI, FW

ZS

Alle auBer W

ZS

BB

0G

Alle auBer W

Alle

Alle

BB

Einschrankung/Anmerkung

Von einheimischen Hartholzarten
(ohne Behandlung), Heidekraut,
Wachholderzweigen, Nadelholz-
Samenstanden, Gewiirze

In 6kologischer Qualitat

Alle Uiblichen Speisesalzarten,

wie Steinsalz, Meersalz, ...

Ohne Jod und Fluor; ohne Rieselhilfsstoffe,
auler Calciumcarbonat

Zur pH-Kontrolle, Zuckerherstellung

Als Verarbeitungsshilfsstoff zur Herstellung
von glutenfreien Bier

Nur fiir sahnehaltige Massen

Zur Schénung und Feinklarung von Obst- und
Gemiiseséften bei entsprechender Deklarierung

Als Zutat uneingeschrénkt bei
entsprechender Kennzeichnung

Keine gentechnisch verénderten
Kulturen; Hefezugabe bei Weinen nur
bei Garstockung (auBer Pied de Cuve)

Ungebleicht, zur Filtration
Hefen&hrstoff

Oder Kombinationen daraus

Milch und Milcherzeugnisse

Obst-und GemUseerzeugnisse

Sojaerzeugnisse und Getranke auf Pflanzenbasis
Sauglingsmilchnahrung

Wein

Zucker, StBungsmittel, SiBwaren, Eis und Schokolade
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Grundsatzliche Regelungen zur Handhabung und Verarbeitung von Produkten, Halbfertigprodukten und Rohstoffen

Das Wichtigste in Kiirze

e Beim Einsatz von Zutaten, Rohstoffen und
Halbfertigprodukten gilt immer das Regime
erst Demeter, dann EU-Bio.

Die Demeter-Richtlinie funktioniert als Posi-
tiv-Liste; um die Handhabung zu erleichtern
sind in diesem Kapitel dennoch viele zugelas-
sene und nicht zugelassene Verfahren sowie
Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe
gelistet. Sollten Sie sich unsicher sein, wen-
den Sie sich bitte an die Abteilung Qualitat
des Demeter e.V.

e \Wenn Sie ein Demeter-Produkt entwickeln

wollen, miissen Sie immer drei Richtlinienbe-
reiche beachten, die Kennzeichnungsrichtli-
nie (das steht auf dem Produkt), die Grund-
satzlichen Regelungen (darauf ist im
Allgemeinen zu achten) und die Produktricht-
linie (darauf ist im Speziellen zu achten).

Ein Demeter-Rohstoff ist dann verfugbar,
wenn er in ausreichender Menge, sinnvoller
Entfernung, der entsprechenden Spezifika-
tion, zu einem vertretbaren Preis zur Verfi-
gung steht.
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Richtlinie fur die Anerkennung der Demeter-Qualitat
Erzeugung, Verarbeitung und Handel

Nachfolgende Regelungen zur Demeter-Marke beziehen sich immer auch auf das Demeter-

Siegel. Dort, wo fiir das Siegel abweichende Regelungen gelten, sind diese ausdriicklich benannt.

Eigentiimer eingetragener Marken sind gesetzlich verpflichtet, ihre Marken vor Missbrauch zu
schiitzen. Der Forschungsring fiir Biologisch-Dynamische Wirtschaftsweise, als Eigentiimer der
Marke >Demeter<, hat den Demeter e.V. mit dem Schutz der eingetragenen Demeter-Marken

beauftragt.

Die Demeter-Marken diirfen nurvon Vertragspartnern genutzt werden, die mit dem Demeter eV.
einen giiltigen Markennutzungsvertrag abgeschlossen haben. Als Markennutzung ist jeder
Gebrauch des Wortes Demeter und/oder eines oder mehrerer der eingetragenen Demeter-
Marken in jeglicher Form anzusehen.

Von einem Gebrauch ist auszugehen, wenn in der Offentlichkeit (und bei den Kunden) der

Eindruck entstehen kann, es handelt sich um ein Demeter-Erzeugnis.

Neben dem Demeter-Markenbild darf aufier dem ECOVIN-Logo kein weiteres Logo eines Bio-
Anbauverbandes auf dem Etikett oder auf der Verpackung verwendet werden. Ausnahmen sind
nur auf Antrag an den Demeter e.V. moglich.

Es gelten die Bestimmungen der Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) und die spezifi-
schen Verordnungen fiir einzelne Lebensmittel des Lebensmittelrechts. Es gelten weiterhin die
Bestimmungen der EU, insbesondere die europdischen Rechtsnormen des dkologischen Land-
baus und die entsprechende Kennzeichnung der landwirtschaftlichen Erzeugnisse und Lebens-
mittel. Jedes Unternehmen handelt in eigener Verantwortung gegentiber diesen Verordnungen.
Diese gesetzlichen Grundlagen werden in dieser Richtlinie weder wiedergegeben noch inter-
pretiert.



Markennutzung schliefit jegliche Nutzung des Demeter-Markenbildes oder des Begriffes
Demeter in Form von Produktauszeichnung, Werbematerial oder generellen Informationen
(z.B. Preislisten) ein.

Jedes Demeter-Produkt muss als Inverkehrbringer einen Vertragspartner mit Markennut-
zungsvertrag nennen. Der Vertragspartner muss identifizierbar auf dem Etikett genannt

sein. Name und Adresse des Vertragspartners miissen auf Etikett oder Verpackung stehen.

Hinweise zur Biodynamischen Qualitdt oder zur Biodynamischen Wirtschaftsweise auf
Produkten oder Werbematerial ist nur in Kombination mit einer Demeter-Zertifizierung
und einer Demeter-Kennzeichnung (Markenbild, -siegel oder Zutatenkennzeichnung)
moglich.

Kombinationen aus Demeter-Markenbild und Betriebslogo bzw. Herstellermarke sind nur
mit schriftlicher Zustimmung durch den Demeter e.V. moglich. Um das Demeter-Markenbild
ist ein Schutzabstand zu Texten und Gestaltungselementen einzuhalten. Ausnahmen sind
bei sehr kleinen Etiketten moglich.

Produkt- oder Betriebsnamen bzw. Herstellermarken diirfen einer der registrierten
Demeter-Marken in Wortlaut, Optik oder Typographie nicht dhneln. Das Wort Demeter
darf in Betriebsbezeichnungen nicht enthalten sein, Ausnahmen sind nur im Bereich Land-

wirtschaft, z.B. »Demeter-Hof xy« moglich.

Das Demeter-Markenbild kann auf Herstellermarken-Produkten verwendet werden. Auf
Handelsmarken-Produkten ist dies nur moglich, wenn es sich um Kisten oder Verpackungen
von unverarbeitetem Obst und Gemiise handelt und der Demeter-Erzeuger/Erzeugerver-
bund genannt wird. Oder die Verpackung des Handelsmarken-Produkts mit Demeter-
Markenbild bereits vor dem 1. Mai 2019 durch den Demeter e. V. zugelassen wurde, der
Demeter-Erzeuger/Erzeugerverbund bzw. Hersteller auf der Verpackung angegeben ist und

die Vermarktung im Bio-Fachhandel erfolgt.

Regionalmarken-Produkte, d. h. Produkte mit Handelsmarken, die eine regionale Her-
kunftsangabe tragen, konnen mit dem Demeter-Markenbild gekennzeichnet werden, wenn
es sich um unverarbeitetes oder gering verarbeitetes Obst und Gemiise, Milch- und Milch-
produkte sowie Fleisch- und Fleischerzeugnisse handelt und der Erzeuger/Erzeugerver-
bund oder Hersteller auf der Verpackung angegeben wird.

Das Demeter-Markenbild besteht aus den graphischen Bildelementen: dem Markenbild-Schrift-

zug, dem umrahmenden Hintergrundfeld und der Akzentuierungslinie. Die Proportionen der

einzelnen Elemente und des Markenbildes diirfen nicht verdndert werden.



Richtlinie fir die Kennzeichnung von Demeter-Erzeugnissen

GRAPHISCHE ELEMENTE DES DEMETER-MARKENBILDS

Markenbild Markenbildschrift- | Hintergrundfeld Akzentuierungsli-

b.3. Standardplatzierung auf Produkten

Das Demeter-Markenbild wird zur Kennzeichnung von Produkten im Co-Branding (Gemeinsame
Verwendung der Demeter-Marke mit Marke des Inhabers des Markennutzungsvertrags)

verwendet. Es gilt:

(I)  Eine Platzierung des Demeter-Markenbildes auf Umverpackungen und Etiketten erfolgt
im oberen Drittel des Sichtfeldes.

(2) Eswirddringend empfohlen, das Demeter-Markenbild auf Umverpackungen und Etiketten
mittig am oberen Rand des Sichtfeldes, oberhalb des Markennamens und/oder der

Verkehrsbezeichnung zu platzieren.

(3) Die GrofRe betrigt etwa ein Drittel der Breite des Sichtfeldes (Mindestens 20 mm, max.
50mm). Ausnahmen sind bei Grofigebinden wie Obstkisten oder bei besonders kleinen
Verpackungen wie Wurst- und Brotetiketten moglich, hier sind die Proportionen des

Markenzeichens den Mafien der Umverpackung entsprechend anzupassen.

(4) Eine Verbindung von Verkehrsbezeichnung und Demeter-Markenbild (|} 0 -Rahm-
joghurt) ist moglich.

(5) DiePlatzierung mittels eines Halsetiketts bei in Flaschen abgefiillten Produkten ist moglich.

b.4. Formvorgabe Demeter-Markenbild

(1) Form und Proportionen des Demeter-Markenbildes diirfen nicht verdndert werden.

(2) Wenn aufgrund des Hintergrunds die Abgrenzung des Markenbildes nicht mehr eindeutig
ist, muss der Hintergrund aufgehellt werden

(3) Beirunden Etiketten darf das Markenbild nicht der Rundung angepasst werden. Zwischen
den oberen Ecken des Markenbildes und dem runden Rand der Etiketten, muss ein Abstand

in der Grofle des Buchstaben »d« im Markenbild eingehalten werden.
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Richtlinie fir die Kennzeichnung von Demeter-Erzeugnissen

b.b. Farbvorgabe Demeter-Markenbild

5.5.1. Regulare Verwendung

Wird fiir Etiketten oder Umverpackungen eines Demeter-Erzeugnisses mehr als eine Druckfarbe

verwendet, sind die Farbvorgaben in der reguliren Verwendung einzuhalten.

FARBVORGABE ZUR REGULAREN VERWENDUNG
DES DEMETER-MARKENBILDES

Markenschriftzug Hintergrundfeld Akzentuierungslinie

deQth —

Weil3 4C CMYK 4C CMYK
(oder ausgespart heller Papier gestrichen/coated Papier gestrichen/coated
Untergrund) CO/M65/Y100/K0 C100/M0/Y70/K30
Papier ungestrichen/uncoated Papier ungestrichen/uncoated
C0/M50/Y100/K0 C100/M0/Y80/K23
Pantone Orange 158 C Pantone Griin 336 C
RAL 2011 RAL 6016

5.5.2. Einfarbdruck

Wird fiir Etiketten oder Umverpackungen von Demeter-

Erzeugnissen nur eine Druckfarbe verwendet, sind Sonder-

formen des Markenbildes als Monofarbdruck méglich.

Erzeugnis
Sollten Sie Etiketten im Monofarbdruck planen, wenden Sie O Roggenmehl () Roggenschrot
sich bitte im Vorfeld an die Abteilung Qualitit des 83?;;:2?." 83{:‘;:‘2?;:?
(@ J——

Demeter eV.

5.6. Textzusatze zum Demeter-Markenbild

Auf Verpackungen sind Textzusitze zum Demeter-Markenbild nicht vorgesehen und bediirfen
ausdriicklich der Genehmigung durch den Demeter e.V. Textzusitze werden zentriert, unter dem
Markenbild in Flieftext-Typographie und der Farbe der Akzentuierungslinie, platziert. Text-
zusitze sind nur in Verbindung mit dem Begriff >biologisch-dynamisch<, >biodynamisch« oder

>biodyn« méglich.
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Es sind zwei Schreibweisen des Wortes >Demeter« auf Etiketten, Umverpackungen und Werbe-

unterlagen zu unterscheiden:

demeter: Wenn das Wort im Fliefitext anstelle der Marken oder als Zutatenbezeichnung verwen-
det wird (z.B. demeter-Milch) - Flieitexttypographie, Kleinschreibweise, kursiv, Fettdruck.

Demeter: Fiir alle anderen Nennungen oder Benennung von Einrichtungen (z.B. Demeter-
Qualitdt, Demeter-Richtlinie, Demeter e.V.) - Fliefitexttypographie, Normalschrift, nur Anfangs-
buchstabe grofi.

Eine weitere optische oder farbliche Hervorhebung des Wortes >Demeter« im Flief3text ist nicht

vorgesehen.

(I) InDemeter-Produkten konnen folgende Qualititen von Rohwaren eingesetzt werden:

- Demeter-Rohware (das Vorliegen einer Biozertifizierung ist Voraussetzung)
- Rohware aus Demeter in Umstellung mit Biozertifizierung

- Rohware aus Demeter in Umstellung mit Bio-Umstellungszertifizierung

- Rohware mit Biozertifzierung

()  Monoprodukte sind Produkte, die aus nur einer Zutat bzw. einer Art von Rohware bestehen.

(2) Monoprodukte kénnen mit dem Demeter-Markenbild gekennzeichnet werden, wenn sie
zu hundert Prozent aus Demeter-Rohware bestehen. Mischungen verschiedener Qualitdten

sind nur mit der Auslobung des niedrigeren Status moglich

(3) Monoprodukte mit dem Status >Demeter in Umstellung mit Bio-Zertifizierung« konnen
mit dem Markenbild erfolgen. Ein Hinweis zur Umstellung >In Umstellung auf Demeter«

ist als Fufinotenhinweis an geeigneter Stelle des Etiketts vorzunehmen.

(4) Monoprodukte in >Umstellung auf Demeter mit Bio-Umstellungs-Zertifizierung«(zweites
Jahr der Umstellung) konnen nicht mit dem Markenbild ausgezeichnet werden. Nur ein

textueller Hinweis: >In Umstellung auf demeter « ist moglich.



Richtlinie fur die Kennzeichnung von Demeter-Erzeugnissen

Produktart Demeter- | Demeter | Kennzeich- Zutatenliste

Anteil U-Anteil | nung

100% 0%
Monoprodukt JQ ranQf

Monoprodukte, die nicht zu 100% aus Demeter-Rohware bestehen, sondern aus Mischungen zwischen
Demeter-Umstellungs-Rohware und Demeter-Rohware, kénnen nur mit dem jeweils niedrigeren Status
ausgelobt werden

Zutatenliste flr Monopro-
dukte nicht vorgeschrieben

Monoprodukt in 0% 100% Zutatenliste fur
Umstellung auf Demeter dcmefﬂ' Monoprodykte nicht
mit Bio-Zertifizierung Oder Mischungen vorgeschrieben

aus beidem in Umstellung
Monoprodukt in 0% 100% in Umstellung Zutatenliste fir
Umstellung auf Demeter auf Demeter Monoprodukte nicht
mit Bio-Umstellungs- Oder Mischungen vorgeschrieben
zertifizierung aus beidem
Monoprodukt aus 0% 0% Keine Auslobung
dem ersten Jahr _ mdglich
der Demeter- und Oder M_lschungen
Bio-Umstellung aus beidem

5.8.3. Zusammengesetzte Produkte

(I) Zusammengesetzte Produkte bestehen aus zwei oder mehreren Zutaten bzw. Arten von
Rohware.

(2) Zusammengesetzte Produkte konnen nur mit dem Demeter-Markenbild gekennzeichnet
werden, wenn sie zu mindestens neunzig Prozent aus Demeter-Rohstoffen bestehen.

(3) Wenn Zutaten gleicher Art in zusammengesetzten Produkten in gemischten Qualitdten

eingesetzt werden, kann jeweils nur der niedrigere Zertifizierungsstatus ausgelobt werden.

(4) Bei zusammengesetzten Produkten muss die Qualitit der Zutaten eindeutig gekennzeich-
net werden. Dies gilt unabhingig von ihrer Menge und dem Anteil an Demeter-Zutaten.
Hierfiir sollte eine Kennzeichnung durch Symbole verwendet werden, z.B. *= aus biologi-
schem Anbau; ** = aus biodynamischen Anbau; *** aus biodynamischen Anbau in Umstel-
lung. Eigene Formulierungen sind zuléssig.

(5) Zutaten mit dem Zertifizierungsstatus >Demeter in Umstellung mit Bio-Zertifizierung«

werden bei der Berechnung der Demeter-Anteile wie Demeter-Zutaten gewertet.

(6) Fir eine Auslobung mit dem Demeter-Markenbild fiir Produkte mit weniger als 90 und
mehr als 66 % Demeter-Rohstoffen muss eine Ausnahmegenehmigung von Seiten des
Demeter e.V. vorliegen. Diese Produkte miissen zusitzlich mit dem sinngeméfien Hinweis
»Dieses Produkt enthilt zwischen 66 und 90 % Demeter-Anteil< oder der Nennung des

tatsdchlichen prozentualen Anteils, an geeigneter Stelle des Etiketts ergdnzt werden.
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(7)

Wildfisch und Zutaten aus Wildsammlung konnen bis zu einer Gréflenordnung von max.
5% eingesetzt werden, Wildfisch muss aus MSC-Bestinden oder anderen als nachhaltig

eingestuften Fangmethoden stammen. Das Endprodukt muss mindestens 70 % Demeter-

Zutaten enthalten.

90-100%

Demeter-U-Ware

(wenn biozertifiziert)

wird wie Demeter gerechnet

66-90%

Demeter-U-Ware

Anteile Demeter, Anteile Demeter
in Umstellung und Anteile Bio miissen
deklariert werden, siehe 5.8.1.(2)

Anteile Demeter, Anteile Demeter
in Umstellung und Anteile Bio miissen
deklariert werden, siehe 5.8.1. (2)

(wenn biozertifiziert)
wird wie Demeter gerechnet

10-66 %

Demeter-U-Ware
(wenn biozertifiziert)
wird wie Demeter gerechnet

Es muss eine Ausnahmegenehmigung
des Demeter e.V. vorliegen

Die Produkte muissen mit zusétzlichem
Texthinweis versehen werden, der auf
den verringerten Demeter-Anteil hinweist

Anteile Demeter, Anteile Demeter

in Umstellung und Anteile Bio miissen
deklariert werden, siehe 5.8.1. (2)
Demeter darf nur als demeter in der
Zutatenliste erwahnt werden

Nur Zutaten-Auslobung
mdglich

Unter bestimmten Umstinden konnen nur die Demeter-Zutaten als solche textuell

ausgelobt werden:

(1)

Enthilt ein Produkt weniger als 66 % und mehr als 10 % Demeter- O
Rohstoffe, konnen lediglich die Zutaten ausgelobt werden. Die Aus-
lobung erfolgt ausschliefilich mit der Wort-Marke demeter im Zuta- v

Die produktspezifischen Verarbeitungsrichtlinien miissen auch fiir ein Produkt mit Zuta-

tenverzeichnis (vgl. 5.7. Schreibweise der Marke Demeter).

Bei Spirituosen erfolgt die Kennzeichnung grundsétzlich nur tiber Zutatenauslobung.

Bei Kosmetik-Produkten mit einem Demeter-Anteil von weniger als 66 % sind weitere Ein-

schrinkungen zu beachten, vergleiche 5.9.9. und 5.9.10. Zutatenauslobung auf Kosmetik

2
i tenauslobung eingehalten werden.
(3)
(4)
und Korperpflegeprodukten.
(5)

Werden Zutaten in Bio-Qualitét eingesetzt, obwohl sie in Demeter verfiigbar sind oder die
Richtlinie eine Verwendung in Demeter-Qualitit vorschreibt, so ist bei Produkten, die
zwischen 66 und <100 % Demeter-Anteile enthalten ebenfalls nur eine Zutatenauslobung

der Demeter-Anteile moglich.



Das Siegel-Produkte herstellende Unternehmen ist ein Demeter- biodynamlsc

Verarbeiter, -Hofverarbeiter oder -Erzeuger. Das biodynamische M
F,

Siegel kann fiir alle Marken (Hersteller-, Handels- und Regional- <hDed

marken) verwendet werden
Das Siegel muss im Durchmesser mindestens 10 mm und darf maximal 30 mm grof} sein.

Fiir simtliche Kennzeichnungen gilt als Maximalgrofie, dass der Schriftzug >demeter<im
Siegel nicht grofier als 50 Prozent des Schriftzuges der Produktbezeichnung des gekenn-
zeichneten Erzeugnisses ist.

Ausnahmen sind beispielsweise die Verwendung auf Obstkisten und sehr kleinen Etiketten,
analog zum Markenzeichen sind die entsprechenden Proportionen und den Maflen der

Umverpackung beizubehalten.

Wird das Siegel auf der Riickseite platziert, wird die Grofie an die Grofle der iiblichen Bio-

Siegel angepasst.

Sofern das Siegel nicht auf der Riickseite von Verpackungen verwendet wird, erfolgt seine

Platzierung auf Umverpackungen und Etiketten in der unteren Hilfte des Sichtfeldes.

Der Farbton sollte der dunkelsten Leadfarbe des jeweiligen Designs entsprechen. Weitere
Empfehlungen entnehmen Sie bitte dem aktuellen Gestaltungshandbuch.

Siegel und Markenzeichen konnen nicht gleichzeitig verwendet werden.

Die Nutzung der alten Demeter-Marken >Biodyn<, und der Blume in Verbindung mit dem alten

Demeter-Schriftzug, ist nicht mehr méglich. Die Blume ohne Schriftzug kann als gestalterisches

Element eingesetzt werden.

Bei Produkten, die aufgrund rechtlicher Vorschriften vitaminiert oder mineralisiert werden

miissen, ist in der Zutatenliste, wie gesetzlich gefordert, entsprechend darauf hinzuweisen.



(1)

(2)

Neben dem Demeter-Markenlogo darf kein weiteres Verbandslogo mit Bezug zur Bienen-
haltung auf Etiketten und Verpackungen von Produkten aus Demeter-Bienenhaltung auf-

gefiihrt sein.

Auf den Etiketten von Verpackungen der Bienenprodukte ist folgender Pflichttext (oder
eine sinngemifle Formulierung) aufzufithren: >Das Entscheidende an Produkten aus
Demeter-Bienenhaltung ist die Art und Weise dieser (wesensgemifien*) Bienenhaltung.
Durch den groflen Flugradius der Bienen ist nicht zu erwarten, dass sie nur biologisch-

dynamisch bewirtschaftete Flachen befliegen.«

* kann optional verwendet werden.

Die Demeter-Legehennenhaltung und Produkte daraus diirfen nur mit einem Hinweis auf die

Aufzucht der korrespondierenden Bruderhdhne versehen werden, wenn die Bruderhéhne nach

Demeter-Richtlinie aufgezogen wurden.

ProdukteausbiodynamischerZiichtunggemifi Kapitel 7.15.konnen mitden Demeter-Marken
im Allgemeinen und dem Markenbild im Speziellen im Sinne dieser Richtlinie gekenn-
zeichnet werden.

Produkte aus biodynamischer Ziichtung konnen zusitzlich mit dem textuellen Hinweis
»biologisch geziichtete Sorte« oder dhnlichen Bezeichnungen wie >aus biodynamischer
Ziichtung« oder »aus einer biologisch-dynamisch geziichteten Sorte < im Flieftext ausgelobt

werden.

Produkte aus biodynamischer Ziichtung kdnnen zusitzlich mit einem Kombinations-Logo
des Vereins >Bioverita«in Verbindung mit einem Hinweis auf die biodynamische Ziichtung

ausgelobt werden.

Fiir Produkte mit dem textuellen Hinweis oder dem Kombinations-Logo gelten folgende
Vorgaben beziiglich der Mindestanteile:

- Saatgut muss 100 % aus biodynamischer Ziichtung stammen.

- Bei Monoprodukten Gemiise, die als lose, unverarbeitete Ware im Handel erscheinen
miissen 100 % der Rohstoffe aus biodynamischer Ziichtung stammen.

- Bei Monoprodukten miissen mindestens 66 % der Rohstoffe im Jahresmittel aus biody-

namischer Ziichtung stammen.

- Bei Nicht-Monoprodukten miissen mindestens 50 % der Zutaten im Jahresmittel aus

biodynamischer Ziichtung stammen.

- Oben genannte Bestimmungen gelten auch fiir Produkte aus Saatgut auf Demeter-
Betrieben, das zwischenzeitlich auf einem Oko-Betrieb zur Saatgutvermehrung oder

-gewinnung angebaut wurde.



Richtlinie fur die Kennzeichnung von Demeter-Erzeugnissen

Darstellungen Logo >Bioverita< mit Zusatz biodynamisch

® ©O© O

bioverita bioverita bioverita

Saatgut aus biodynamischer Ziichtung Gemduse aus biodynamischer Ziichtung Getreide aus biodynamischer Ziichtung

5.9.7. Kennzeichnung von Demeter-Wein

() Das Demeter-Markenbild kann grundsétzlich wie auf anderen Produkten verwendet

werden.

(2) Es soll bevorzugt am oberen Rand des Frontetiketts platziert werden, kann aber auch an
jeder anderen Stelle des Front- oder Riickenetiketts in horizontaler Ausrichtung verwendet

werden.

(3) Zusitzlich zur Standard-Farbgebung (5.5. Farbvorgaben) kann das Markenbild auf dem
Front- oder Riickenetikett in schwarz/weif3, gold oder silber unabhingig von der Farb-

gebung des Gesamtetiketts eingesetzt werden.

(4) Die Grofle des Markenbilds muss mindestens 15mm aber weniger als 50mm betragen

(horizontale Abmessung).
(5) Eskann auch in Form einer Flaschenhals-Manschette platziert werden.

(6) Wenn Demeter anerkannte Trauben fiir die Weinbereitung verwendet werden und die Wein-
bereitung nach den Vorgaben der EU-Verordnung fiir Bio-Wein zertifiziert ist, dann kann
dieser Wein als >Bio-Wein aus Demeter Trauben« oder als >Bio-Wein aus Trauben aus an-
erkannt biodynamischem Anbauc< oder sinngeméfien Formulierungen ohne Marken-
zeichennutzung ausgelobt werden, wenn sich die Kennzeichnung auf das Riickenetikett
beschrinkt und in gleicher Schriftgr6fie und Schriftart wie der restliche Text auf dem

Riickenetikett verwendet wird.

5.9.8. Kennzeichnung von Spirituosen und
Alkohol fir die Weiterverarbeitung

(I) AusschlieRlich fiir die Weiterverarbeitung bestimmter Alkohol (Verarbeitungsalkohol)

kann mit dem Demeter-Markenbild gekennzeichnet werden.

(2) Demeter-Produkte mit alkoholischen Zutaten (zum Beispiel Stollen) bei denen die Zutat
nicht Bestandteil der Verkehrsbezeichnung ist oder wo die Verwendung nicht zwingend

erwartet wird, sind eindeutig mit einem zuséitzlichen Hinweis zu kennzeichnen.

Die Kennzeichnung von Spirituosen mit dem Demeter-Markenzeichen ist nicht zugelassen. Die

Demeter-Zutaten diirfen unter folgenden Voraussetzungen ausgelobt werden:
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- Das Produkt muss den Demeter Richtlinien fiir Spirituosen (Internationale Richtlinie,

) entsprechen.

- Der Begriff Demeter darf nur auf dem Riickenetikett oder dem Seitenetikett verwendet

werden.

- Esist lediglich Zutatenauslobung zugelassen vgl. 5.7 Schreibweise der Marke Demeter
und 5.8 > Zutatenauslobung«<, Demeter darf nur als demeter in der Zutatenliste erwdhnt

werden (**-Kennzeichnung oder in Textform >demeter-Weizen:)

() DasDemeter-Markenbild kann genutzt werden, wenn die Kosmetik-Richtlinie aus Kapitel
8.14 eingehalten wird, 90 % der Inhaltsstoffe landwirtschaftlicher Herkunft in Demeter-
Qualitit eingesetzt werden sowie die tibrigen Bio-zertifiziert sind. Alle Zutaten nicht-land-

wirtschaftlicher Herkunft miissen gemif3 der Kosmetik-Richtlinie zugelassen sein.

(2) Die internationale Nomenklatur fiir kosmetische Inhaltsstoffe (engl. INCI) muss ver-
wendet werden; zusétzlich sollte der Name jeder Zutat in der jeweiligen Landessprache
aufgefiihrt sein.

(3) Mischungen aus dtherischen Pflanzendlen kénnen in einem Sammelbegriff genannt wer-
den. Dieser Sammelbegriff kann nur mit Demeter ausgelobt werden, wenn alle Ole dieser
Mischung den Demeter- Richtlinien entsprechen. Falls nicht alle Ole in Demeter-Qualitt

vorliegen, sind sie einzeln zu benennen und zu kennzeichnen.

(4) Das Demeter-Markenbild kann auch bei kosmetischen Produkten mit mindestens 66 %
Demeter-Anteil eingesetzt werden, sofern eine Ausnahmegenehmigung durch den
Demeter eV. vorliegt.

Bei Produkten mit einem Demeter-Anteil von weniger als 66 % kann eine Zutatenauslobung
(>demeter-Zutat«) erfolgen, wenn folgende Bedingungen erfiillt sind:

(1) DieProdukte erfiillen die Kosmetikrichtlinie in allen Aspekten. Lediglich eine oder mehrere
Zutaten nicht-landwirtschaftlicher Herkunft sind gemaf3 der Richtlinie nicht zugelassen.
Eswird keine gemaif! der Richtlinie explizit ausgeschlossene Zutat verwendet. Verwendung
der Worte Demeter/Biodynamisch als Hinweis auf die Qualitdt der Rohmaterialien, ebenso
wie eine kurze Information iiber Biodynamische Landwirtschaft, ist nur erlaubt, wenn bei
der Vermarktung und Kennzeichnung den Konsumenten nicht der Eindruck vermittelt wird,
dass es sich bei dem Produkt als Ganzes um ein Demeter-Produkt handelt. Bei Vermarktung
und Kennzeichnung eines Produkts mit Zutatenauslobung darf auch nicht auf die Demeter-
Kosmetikrichtlinie referenziert werden oder der Eindruck entstehen, das Produkt sei in

seiner Gesamtheit nach diesem Standard hergestellt worden.


https://www.demeter.net

Richtlinie fur die Kennzeichnung von Demeter-Erzeugnissen

Das gilt im Besonderen fiir Hinweise und Ver6ffentlichungen beziiglich dieser Produkte im

Internet und anderen vom Verkaufsort unabhingigen Informations- und Werbemedien.

Das Wort Demeter/Biodynamisch wird nur in Verbindung mit der jeweiligen Zutat ver-

wendet.

Demeter oder Biodynamisch kénnen nur auf der Riickseite oder seitlich verwendet werden.

Die zertifizierten Biodynamischen Zutaten im Produkt werden entweder auf der Verpa-

ckung oder auf beiliegenden Produktbeschreibungen und im Internet mittels Link zum

Produkt angegeben.

Schriftart und Schriftgrofie der Demeter-Zutat ist die gleiche wie beim tibrigen Text der

Zutatenliste, z. B. kleingedruckt, fett und kursiv.

5.9.11. Kennzeichnung von Textilien und Fasern aus Demeter-Rohstoffen

Neben der reguldren Kennzeichnung mit dem Demeter-Markenbild,

kann die Kennzeichnung von Demeter-Textilien und Fasern auch mit

dem alten Demeter-Schriftzug erfolgen. Diese Kennzeichnung ist nur

fiir diese Produktkategorie moglich.

Das Wichtigste in Kurze

Nur Inhaber eines Markennutzungsvertrags
konnen Waren unter dem Demeter-
Markenzeichen oder mit dem Hinweis auf
Demeter oder den Biodynamischen Landbau
in Verkehr bringen.

Der Inhaber des Markennutzungsvertrags ist
als solcher auf dem Etikett erkennbar.

Etiketten und Werbematerial miissen von der
dafiir zustéandigen Abteilung des Demetere.V.
freigegeben werden, Kontaktdaten finden
Sie am Ende dieses Dokuments oder im In-
ternet unter www.demeter.de.

Das Demeter-Markenbild darf nur an be-
stimmten Stellen des Etiketts platziert
werden, es gibt unterschiedliche Vorgaben
zwischen einzelnen Produktgruppen.

¢ Der Verbraucher soll so weit wie méglich iber

die Qualitat des Produkts auf dem Etikett
aufgeklart werden. Die Auszeichnung erfolgt
in Volldeklaration, vor allem in Hinsicht auf
die eingesetzten Qualitdten und den Anteil an
Demeter-Rohstoffen.

Das Demeter-Markenbild darf nur in den
dafiir vorgegebenen Farben verwendet wer-
den, einfarbige Versionen sind nur fir be-
stimmte Drucktechniken und Produkte vor-
gesehen.

¢ Vorgaben kénnen sich nach Produktart (z. B.

Wein, Kosmetik, Honig) unterscheiden.

47


https://www.demeter.de

6.

Schédlingshekéampfung und Reinigung in Lager- und Betriebsraumen

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

UND REINIGUNG IN LAGER- UND
BETRIEBSRAUMEN

Richtlinie fiir die Anerkennung der Demeter-Qualitat
fur Erzeugung und Verarbeitung

6.1. Geltungsbereich und Grundlage

(1)

Der Geltungsbereich erstreckt sich auf Lager- und Betriebsrdume sowie Maschinen von
landwirtschaftlichen und verarbeitenden Betrieben sowie daran angrenzende Bereiche
einschliefilich der dort gelagerten Produkte.

Grundlage fiir die vorliegende Richtlinie sind die allgemeinen Bestimmungen zur Lebens-
mittelhygiene. Grundsitzlich sollte jeder Betrieb iiber ein durchdachtes, gut funktionie-

rendes Reinigungskonzept verfiigen. Dies ist die beste Vorbeugung gegen Schidlingsbefall.

6.2. Vorbeugende MaBnahmen

Generell zugelassene Manahmen und Mittel zur Behandlung von Raumen:

Fallen: Lebendfallen und Schlagfallen, Kéderfallen, Fallen mit Anti-Koagulanzien,
UV-Lockfallen, Fallen mit Alkohol, Pheromonfallen, Klebefolien

Repellents auf pflanzlicher und tierischer Basis (z.B. Zitrusél, Leinsaatél, tierische Ole)
Ultraschall-Generatoren

Kieselgur

Temperaturbehandlung (Kilte- und Hitzebehandlungen)

Pyrethrumextrakte ohne Piperonylbutoxide

Bacillus thuringiensis
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Generell zugelassene MaBnahmen und Mittel zur Behandlung
von Produkten:

Prallung oder Siebung
Absaugen
Druckentwesung mit anschlieflender Nachreinigung

Thermische Mafinahmen (Kiihlung, Schockgefrieren, HeiRentwesung mit anschlieBender

Nachreinigung)

Durchliiftung bzw. Nz- oder CO2-Behandlung mit anschlieflender Nachreinigung

Es muss ein Behandlungsprotokoll gefiithrt werden, worin alle (vorbeugenden) Maffnahmen

festgelegt werden. Dieses Protokoll muss bei der Kontrolle zur Einsicht vorliegen. Das Protokoll

muss mindestens Datum, eingesetztes Mittel oder Mafinahme, Dosierung und Ort der Maf3-

nahme enthalten.

Wenn vorbeugende Mafinahmen nicht geniigen, sind eindimmende Mafinahmen erforderlich.

Physische Mafinahmen sind gegeniiber chemischen Mafinahmen zu bevorzugen. Wenn chemi-

sche Mafinahmen notwendig sind, sind folgende Einschriankungen zu beachten:

Ausschlielich leere Raume diirfen behandelt werden.

Die Mafinahmen diirfen nur von professionellen Schidlingsbekdmpfern durchgefiihrt

werden.

Die Behandlung muss vorab bei der Abteilung Qualitdt des Demeter e.V. beantragt und

genehmigt werden.

Eine Forderung nach baulichen Verbesserungsmafinahmen kann Bestandteil der Antrags-
bearbeitung sein.

Der Antrag muss Folgendes enthalten:

Die Empfehlung eines professionellen Schidlingsbekdmpfers, inklusive Belege der Not-

wendigkeit.
Beschreibung und Spezifikation der Maffnahmen und Mittel.

Beschreibung der prophylaktischen Mafnahmen zur Vermeidung erneuter Fille.



Schédlingshekéampfung und Reinigung in Lager- und Betriebsraumen

6.5. Reinigung

Folgende Produkte sind in der Erzeugung zur Reinigung und Desinfektion
von Gebauden, Installationen, Anlagen und Geréten zugelassen:

- Alkohol

- Atzkalk

- Kalk

- Kalilauge

- Kalium- und Natriumseife

- Kalkmilch

« Methansulfonsiure

- Natriumcarbonat

- Natronlauge

« Natiirliche pflanzliche Essenzen

+ Organische Sduren: Zitronensiure, Peressigsiure,
Ameisensdure, Milchsédure, Oxalsdure und Essigsdure

- Phosphorsiure

- Salpetersdure

- Wasser und Dampf

- Wasserstoffperoxid

Fur den Bereich Wein, Sekt und Perlwein sind ausschlief3lich folgende
Reinigungsmittel zulassig:

- Kaliumseife (Schmierseife)

- Natronlauge

« Ozon

- Organische Sduren: Peressigsdure, Essigsdure und Zitronensiure
« Ozon

- Schwefel

- Wasserstoffperoxid
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Richtlinien flr die Anerkennung der Demeter-Qualitét
fur die Erzeugung

Diese Richtlinien sind fiir alle Erzeugerbetriebe mit Demeter-Vertrag so lange giiltig bis sie
durch eine weiterentwickelte, verabschiedete und ratifizierte Fassung ersetzt oder gedndert

werden.

Tierhaltung, Pflanzenbau und Diingerwirtschaft sind ausgewogene Teile in einem zusam-
menhingenden landwirtschaftlichen Organismus, entweder als ein individueller

Gemischtbetrieb oder als Kooperation aus mehreren Betrieben.

Jeder Landwirt hat Kenntnisse {iber die Biologisch-Dynamische Landwirtschaft, mindes-
tens aber innerhalb von zwei Jahren nach Abschluss des Demeter-Vertrags einen Einfiih-

rungskurs besucht.

Der sorgfiltige Umgang mit Lebensmitteln, Hygiene und Sauberkeit ist eine Selbstver-
stindlichkeit. Das Hofbild reprisentiert die Biodynamische Landwirtschaft in der Offent-
lichkeit; deshalb ist ein gutes Erscheinungsbild wichtig.

Der gesamte Betrieb wird nach den Demeter-Richtlinien bewirtschaftet. Die Gesamt-
betriebsumstellung muss nach 3 Jahren abgeschlossen sein, dieser Zeitraum kann auf
5]Jahre verldngert werden, sofern der gesamte Betrieb 6kologisch bewirtschaftet wird. Mit
der Umstellung der Tierhaltung muss von Anfang an begonnen werden. Von der Gesamt-
betriebsumstellung kann nur die Bienenhaltung, Teichwirtschaft und Waldbewirtschaftung

ausgenommen werden.

Vom Betriebsleiter darf neben einem Demeter-Betrieb nicht gleichzeitig ein anderer land-
wirtschaftlicher Betrieb konventionell bewirtschaftet werden. Als Betriebsleiter gelten
dabei alle natiirlichen oder juristischen Personen, die Leitungs-/Weisungsmacht fiir einen
landwirtschaftlichen Betrieb besitzen und gegeniiber dem Demeter e.V. vertretungsberech-

tigt oder zeichnungsberechtigt sind'.

Bewirtschaften Ehe- bzw. Lebenspartner oder Kinder und Eltern des Betriebsleiter seinen

konventionellen Betrieb, so ist dies nur unter folgenden Auflagen gestattet:

- Es handelt sich um eine vollstindig und eindeutig raumlich getrennte Betriebsstitte.

1 Beijuristischen Personen gilt dies auch mit der MaBgabe, dass der andere landwirtschaftliche Betrieb (ggf. in entsprechender Anwendung)
zu einem verbundenen Unternehmen im Sinne von § 15 AktG gehort. Bei natlrlichen Personen gilt dies auch mit der MaBgabe, dass diese an
einer juristischen Person mehrheitlich oder an einer Personengesellschaft nicht nur unerheblich beteiligt sind, die einen landwirtschaftlichen
Betrieb konventionell bewirtschaftet; bei der Minderheitsbeteiligung an einer Gesellschaft ist Voraussetzung, dass aufgrund der Beteiligung
einzelne unternehmerische Entscheidungen des Unternehmens beeinflusst werden kdnnen (»beherrschender Einfluss« = »nicht nur uner-
hebliche Beteiligung«).



- Es werden keine Betriebsmittel (landwirtschaftliche Verbrauchsgiiter) gemeinsam

genutzt.

- Es besteht eine eindeutige steuerrechtliche, férderrechtliche und buchhalterische

Trennung der Betriebe.

(8) Die Teilnahme an regionalen Arbeitsgruppentreffen ist obligatorisch.

Dem Schutz und der Férderung von Biodiversitidt kommt im Demeter-Betrieb hohe Aufmerk-
samkeit zu. 10 % der landwirtschaftlichen Nutzfliche eines Betriebs miissen als Biodiversitits-

flachen vorgehalten werden.

Wenn Biodiversititsflichen auf dem Betrieb und auf direkt angrenzenden Flichen weniger als
10 % der gesamten Betriebsfldche erreichen, muss ein Biodiversitdtsplan gemdfd den Vorgaben
des Demeter e.V. erstellt und genehmigt werden.

Die biodynamischen Priparate tragen wesentlich zur Weiterentwicklung von Boden, Pflanzen
und Tieren im landwirtschaftlichen Betrieb bei, indem sie diese fiir die kosmischen und geistigen
Krifte 6ffnen. Die Arbeit mit den Priparaten ermoglicht es dem Bauern einen Zugang zur Kraf-
teseite der Stoffe zu bekommen. Die Préparatearbeit hilft ihm, seinem Betrieb, seinem Boden,
den Pflanzen und Tieren und der umgebenden Natur auf eine andere, mehr spirituelle Art, zu
begegnen. Die praktische Arbeit mit den Préparaten wird mit Sorgfalt ausgefiihrt. Sie erdffnet
die Moglichkeit aus der taglichen Hektik immer wieder auszusteigen.

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

Ein offener Austausch iiber die Priparate und die beobachteten Wirkungen sind Voraussetzung.
So helfen sich alle Beteiligten gegenseitig, diese oft sich im Verborgenen abspielenden Wirkun-

gen der Préparate in die Wahrnehmung zu bringen.

Weitere Einzelheiten zu der Pridparatearbeit finden Sie in dem Pridparate-Handbuch des
Demetere.V., zubeziehen iiber die Demeter-Beratung oder direkt iiber die Bundesgeschiftsstelle

in Darmstadt.

() Hornmist muss mindestens einmal im Jahr wihrend der Vegetationszeit auf allen Flichen

angewandt werden.

(2) Hornkiesel ist kulturartengemaif bei jeder anzuerkennenden Kultur, mindestens aber ein-

mal im Jahr, auf Pflanzen aller Flichen anzuwenden.

(3) DieKompostpriparate sind bei allen organischen Wirtschaftsdiingern (Mist, Giille, Jauche)
und Komposten, inklusive zugekauften Wirtschaftsdiingern, Erden, Substraten und Bio-



(5)

gas-Giille, anzuwenden. Stehtim ersten Jahr der Umstellung kein préparierter Wirtschafts-
diinger zur Verfiigung, muss das Fladenpiparat oder dhnliches® auf allen Flichen ausge-

bracht werden.

Girtnereien und Dauerkulturbetriebe miissen, wenn sie keinen priparierten Raufutter-
fresserdiinger haben, zusitzlich zu der Anwendung der Kompostpriparate bei allen orga-
nischen Wirtschaftsdiingern das Fladenpréparat oder dhnliches® jahrlich auf allen Flichen

mindestens einmal ausbringen.

Jeder Betrieb muss bei der jahrlichen Kontrolle entweder eine geeignete Lagerstitte, Riithr-
vorrichtung und Ausbringtechnik und/oder die Belege fiir eine Lohnausbringung der

Préparate vorweisen konnen.

*Birkengrubenpraparat, Mausdorfer Rottelenker oder Sammelpréaparate (siehe auch das Praparatehandbuch des Demeter e.V.)

Eines der obersten Ziele der biodynamischen Landwirtschaft ist es, die Lebendigkeit des Bodens

zu fordern. Dazu gehort, die natiirliche Fruchtbarkeit des Bodens durch angemessene Kultivie-

rung zu erhalten und zu steigern, Tiere zu halten und geeignete Diingemethoden anzuwenden.

Das Ziel jeglicher Diingung ist in erster Linie der Aufbau von Humus, der die Bodenfurchtbarkeit

fordert und dadurch die Pflanze ernéhrt, es ist nicht das Ziel, die Pflanze direkt zu diingen. Aus

diesen Griinden sind Diingemittel vom eigenen Betrieb, Mist und Kompost, von immenser Be-

deutung in der biodynamischen Landwirtschaft.

(1)

(2)

Die Grundlage der Diingung besteht bei allen Betriebstypen aus Mist und Kompost, der mit

den Kompostpraparaten behandelt ist.

Die eingesetzte Gesamtstickstoffmenge aus allen eingesetzten Wirtschafts- und Handels-
diingern darf im Durchschnitt iiber die landwirtschaftliche Nutzfliche maximal 112kg N/
ha und Jahr betragen. Dies entspricht derjenigen Menge, die anfallen wiirde, wenn eine
Anzahl Tiere mit einem maximalen Dunganfall von 1,4 Dungeinheiten? gehalten werden
wiirden (siehe Anhang 9). Die zuldssigen Diingemittel sind in Anhang I dieser Richtlinie

gelistet.

Die Anwendung von organischem Handelsdiinger im landwirtschaftlichen Betrieb darf
maximal 40kg Gesamt-N/ha und Jahr betragen, die Berechnung erfolgt als Durchschnitt
iiber die landwirtschaftliche Flache des Betriebs.

Die Anwendung von organischen Handelsdiingern darf im Gemiisebaubetrieb maximal
80kg Gesamt-N/ha und Jahr betragen, die Berechnung erfolgt als Durchschnitt iiber die

gemiisebauliche Fruchtfolge.

2 Dungeinheit (DE): 1 Dungeinheit entspricht einem Nahrstoffeintrag von 80 kg N/ha und 70 kg P205
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Der Gesamtstickstoff aus organischen Handelsdiingern muss niedriger sein als die gesamte
Stickstoffzufuhr aus hofeigenem Wirtschaftsdiinger, zugekauftem Wirtschaftsdiinger,

Griindiingung und Griingutkompost.

Organische Handelsdiinger diirfen nur nach der Demeter-Betriebsmittelliste eingesetzt
werden. Die aktuelle Liste finden Sie unter www.demeter.de/richtlinien oder direkt iiber

die FIBL Betriebsmittelsuche unter www.betriebsmittelliste.de.

Organische Stickstoff-Handelsdiinger miissen ab Ol. Januar 2030 aus 6kologischer Her-
kunft stammen.

TABELLE 1: MAXIMALE MENGEN AN WIRTSCHAFTS- UND ZUKAUFDUNGERN

IN DEN VERSCHIEDENEN KULTUREN

Betriebstyp Maximaler Stickstoffeintrag | Davon aus organischen

in kg N pro ha und Jahr Handelsdlingern in kg N

als Durchschnitt Gber die pro ha und Jahr
landwirtschaftliche
Nutzflache des Betriebs

Ackerbau/Griinland 112kg N/ha 40kg N/ha

Gartenbau Freiland 112kg N/ha 80kg N/ha als Durschnitt iber

die gemisebauliche Fruchtfolge

Obstbau 96 kg N/ha 40kg N/ha
Weinbau 150kg N/ha im dreijahrigen Turnus ~ 40kg N/ha
ausgebracht

Weitere Regelungen zur Diingung im Gartenbau sind in Kapitel 7.11.4. ff beschrieben

7.4.2. Biogasanlagen und Biogassubstrat

Das Betreiben von Biogasanlagen und die Verwendung von Biogassubstrat unterliegen im bio-

dynamischen Anbau strengen Auflagen, da die Wirkung einer mineralischen Diingung dhnlich

ist.

(1)

Zuvergirende Substrate fiir die Biogasanlage miissen zu mindestens 2/3, bezogen auf die
Trockenmasse, aus dem eigenen Betrieb oder aus einer Betriebskooperation stammen.
Betriebskooperationen sind dabei nur mit Demeter- oder Bio-Betrieben moglich. Getreide
aus dem eigenen Betrieb oder einer Betriebskooperation darf nur in Anlagen mit baube-
hoérdlicher Genehmigung vor dem O1. Juni 2005 verwendet werden. Die iibrigen Substrate

miissen der Positivlistung von Materialien im Anhang 1, Abs. 5 entsprechen.

Fiir Neubetriebe/Neuanlagen ab Ol. Juni 2019 diirfen auch von aufen zugefiihrte Substrate

nur eingesetzt werden, wenn sie 6kologischer Herkunft sind.

Wird Biogassubstrat bezogen, so muss dieses aus Anlagen stammen, die Absatz (1) entspre-
chen und deren zu vergéirende Substrate zu 100 % aus 6kologischer Herkunft stammen.
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Die Diingung und Priaparateanwendung im Ackerbau sind in Kapitel 7.3. und 7.4. beschrieben.

Besondere Aufmerksamkeit gilt dem Saatgut und dem eigenen Nachbau. Dadurch wird die

Bildung hofeigener, angepasster Sorten geférdert.

Hybridsaatgut (F1) darf nicht geziichtet oder vermehrt werden (siehe 7.15. Biologisch-
dynamische Pflanzenziichtung).

Es sind keine Hybridsorten (F1) im Getreidebau zugelassen, aufier Mais.

Elektronenbeizung ist ausgeschlossen. Andere technische Verfahren bediirfen einer
Zulassung durch den Demeter e.V. (z. B. Ozonbehandlung).

Allen Nutztieren muss Auslauf und/oder Weidegang gewdhrt werden, sofern keine anders
lau tende Verordnung dem entgegensteht, z.B. im Rahmen der Tierseuchenbekdmpfung.

Der Platzbedarf in Stall und Auslauf ist fiir alle Tierarten in Anhang 3 aufgefiihrt.

Zugang zu Weideland und Auslauf muss immer dann gewihrt werden, wenn der physio-
logische Zustand der Tiere, die klimatischen Bedingungen und der Zustand des Bodens dies

gestatten. Stallneubauten sind so zu planen, dass die Mindestweidefliche gemif 7.6.3. (1)

und (2) einzuhalten ist.

Bei Haltungssystemen fiir Sdugetiere mit nicht eindeutiger Trennung zwischen Innen-und
Aufienbereich miissen die Flachenanforderungen in der Summe erfiillt sein. Bei Haltungs-
systemen fiir Wiederkéduer und Pferde mit Laufstallhaltung und Sommerweidegang kann
die Flichenanforderung fiir den Auslauf gem. Anhang 3 im Winter entfallen. Zur Berech-
nung der Stallfliche kdnnen in diesem Fall auch stindig zugdngliche, befestigte, nicht
iiberdachte Stallflachen beriicksichtigt werden. In Gebieten mit geeigneten Klimaverhalt-
nissen, die es erlauben, dass die Tiere ganzjahrig im Freien leben, sind keine Stallungen

vorgeschrieben.

In der Tierhaltung ist fiir einen guten Gesundheits- und Tierwohlstatus Sorge zu tragen. Das
Tierwohl wird anhand von tierbezogenen Kriterien regelmiflig, nach einem durch den
Demeter e.V. festgelegten, risikoorientiertem Schema, kontrolliert.

Bei Tiertransporten und beim Schlachten ist, wo immer moglich, fiir eine Begleitung und
einen stressfreien Ablauf fiir die Tiere zu sorgen. Unter

sind Leitlinien des Demeter e.V. zum Thema Schlachten verof-
fentlicht.

Das Halten ménnlicher Tiere ist fiir eine natiirliche Fortpflanzung anzustreben. Zuchtziele
sind: bestmdgliche Anpassung an den Hof und seine Bedingungen, eine gute Gesundheit
und eine hohe Lebensleistung. Mehrnutzungsrassen sind in der Regel besser geeignet als
spezialisierte Hochleistungsrassen.
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Embryotransfer und Spermatrennung nach Geschlecht als Ziichtungsmethode sowie Tiere,
die daraus entstanden sind, sind als Zucht- und Gebrauchstiere nicht zugelassen. Die

Geschlechtserkennung im Ei ist als Selektionsmethode bei Gefliigel nicht zugelassen.

Im landwirtschaftlichen Betrieb sind Raufutterfresser zu halten. Als Raufutterfresser gel-
ten dabei Rinder, Schafe, Ziegen und Pferde. Weitere Raufutterfresser konnen auf Anfrage
gehalten werden. Der Mindestbesatz betrigt dabei 0,2 GrofRvieheinheiten (GV) pro ha, der
Maximalbesatz 2,0 GV/ha. Zur Anrechnung der Raufutterfresser kann eine Futter-Mist-
Kooperation mit einem anderen Demeter- oder 6kologischen Betrieb geschlossen werden.
Die Kooperation muss vom Demeter e.V. genehmigt werden, wobei folgende Kriterien erfiillt

sein miissen:

- Der futterliefernde Betrieb verfiigt tiber ausreichend Futterflichen, um die erforderli-

chen RGV zu versorgen und nimmt die entsprechende Menge an Mist oder Giille zuriick.

- Die Wirtschaftsdiingereinfuhr ist in dem aufnehmenden Betrieb beziiglich der gesetzli-

chen und betrieblichen Anforderungen sichergestellt.

- Die beiden Kooperationspartner befinden sich in einer Entfernung von maximal 50km
zueinander (gilt fiir Kooperationen ab O1. Januar 2022)

- Der Wirtschaftsdiinger muss auf dem Betrieb, wo er anfillt, prapariert werden, idealer-

weise im Stall, spdtestens aber sechs Wochen vor der Ausbringung.

- Wird die Kooperation mit einem Bio-Betrieb geschlossen, so muss der gesamte koope-

rierende Betrieb auf Bio umgestellt sein.

Auch im Gartenbaubetrieb sind Raufutterfresser gemifi Absatz (1) zu halten. Spezielle
Regelungen fiir die Haltung von Raufutterfressern im Gartenbau sind in Kapitel 7.11.1.

aufgefiihrt.

Dauerkulturbetriebe sind von der Pflicht zur Tierhaltung ausgenommen, miissen aber,
wenn sie keinen préparierten Raufutterfresserdiinger haben, zusétzlich zu der Anwendung
der Kompostpriparate bei allen organischen Wirtschaftsdiingern das Fladenpraparat oder

dhnliches (siehe 7.3. Praparate) jahrlich auf allen Flichen mindestens einmal ausbringen.

Milchvieh- und Mutterkiihe miissen in der Vegetationsperiode Zugang zu Weideland haben.
Die Mindestweideflidche betrigt 600 m® je Groftvieheinheit. Fiir bis zum 31. Dezember 2021
bestehende Demeter-Betriebe mit lediglich befestigtem Auslauf kann eine Ubergangsfrist
bis zum 31. Dezember 2030 zur Einrichtung der Weide geméf diesen Vorgaben gewéhrt

werden.

Aufzucht- und Mastrinder ab 12 Monate miissen in der Vegetationsperiode Zugang zu Wei-
deland haben. Die Mindestweideflidche betrigt 600 m? je Grofvieheinheit. Fiir Bullen kann

alternativ ein ganzjihrig nutzbarer Auslauf geméfi Anhang 3 eingerichtet werden. Fiir



weibliche Tiere unter 12 Monaten kann ebenfalls ein Auslauf gemdf Anhang 3 eingerichtet
werden. Fiir bis zum 31. Dezember 2021 bestehende Demeter-Betriebe mit lediglich befes-
tigtem Auslauf kann eine Ubergangsfrist bis zum 31. Dezember 2030 zur Einrichtung der

Weide gemif} diesen Vorgaben gewihrt werden.

Fiir einzelne Tiere oder Tiergruppen, die aufgestallt werden miissen (z.B. zum Decken,
Besamen, zur Vorbereitungsfiitterung (3 Wochen), Frischmelker (2 Wochen), bei Gefahren
durch Raubtiere, etc.) kann alternativ ein ganzjihrig nutzbarer Auslauf im Freien gemif}
Anhang 3 der Richtlinien angeboten werden. Einzelne kranke und kalbende Tiere sind von
der Auslaufverpflichtung ausgenommen.

Das Enthornen von Tieren ist nicht zugelassen. Enthornte Tiere diirfen nicht gehalten werden.
Der Zukauf eines einzelnen enthornten Tieres (Zuchttier, z.B. Stier) ist mit Ausnahme-
genehmigung moglich. Genetisch hornlose Tiere in der Rindviehhaltung sind nicht erlaubt.
Das Einkreuzen mit genetisch hornlosen mannlichen Zuchttieren (Natursprung und kiinst-
liche Besamung), auch zur Erzeugung von Gebrauchskreuzungen und der Zukauf von
genetisch hornlosen weiblichen Zuchttieren sind ausgeschlossen. Fiir traditionell genetisch
hornlose Rinderrassen wie Aberdeen Angus, Deutsch Angus und Galloway gilt ein
Bestandsschutz. Umstellungsbetriebe, die genetisch hornlose Rinderherden halten,
miissen — mit Ausnahme der oben genannten Rassen — ihre Herden auf hornertragende
Genetik zuriickziichten. Fiir einen Ubergangszeitraum werden genetisch hornlose bzw.
enthornte Tiere im Rahmen der Riickziichtung geduldet. Mit Beginn der Umstellung muss

ein genetisch horntragender Bulle bzw. entsprechendes Sperma eingesetzt werden.

Die Kastration ohne Betdubung und Schmerzmittel ist nicht zugelassen, Kuhtrainer unter-

liegen ebenso einem Verbot.

Schafenund Ziegen ist wihrend der Vegetationsperiode Zugang zu Weideland zu gewihren.
Stehen beweidbare Flachen nicht ausreichend zur Verfiigung, muss zusétzlich zur Weide
ein ganzjihrig nutzbarer Auslauf gemifl Anhang 3 eingerichtet werden.

Folgende Schafrassen werden als nicht traditionell genetisch hornlos eingestuft und miissen
behornt gehalten werden:

- Graue geh6rnte Heidschnucke
- Weifie gehornte Heidschnucke
- Skudde (minnliche Tiere)

Das Kupieren der Schwinze ist nicht zugelassen. Ausgenommen sind Félle, bei denen eine
tierdrztliche Indikation vorliegt.

Das Enthornen von Ziegen ist nicht erlaubt. In der Ziegenhaltung kénnen bei den Nach-
kommen auf natiirliche Art und Weise genetisch hornlose Tiere vorkommen, diese diirfen
15% des Gesamtbestandes nicht tibersteigen. Der Zuchtbock darf nicht genetisch hornlos
sein. Sind in einem Bestand mehr als 15% der milchgebenden Tiere hornlos, ist dem
Demeter e.V. eine schriftliche Erkldrung vorzulegen, aus der hervorgeht wie der Betrieb

innerhalb der nichsten 3 Jahre auf einen Anteil von max. 15 % hornloser Tiere kommen will.



Die 3-Jahresfrist wird nach positiver Priifung des Konzepts durch die Abteilung Qualitét
dem Betrieb bewilligt.

(1) Die Kastration von Ferkeln ohne Betdubungs- und Schmerzmittel sowie die Immuno-

kastration ist nicht zugelassen.

(2) Das Zdhnekneifen und Zdhneschleifen sowie Nasenringe und Nasenkrampen zur Verhin-

derung der Wiihltitigkeit sind nicht zugelassen.

(3) DasKupieren der Schwinze ist nicht zugelassen. Ausgenommen sind Fille, bei denen eine

tierdrztliche Indikation vorliegt.

sind in Kapitel 7.9. beschrieben.



Bei der Fiitterung von Demeter-Tieren miissen verschiedene Moglichkeiten der Zusammen-

setzung und Berechnung von Futterrationen beachtet werden. Alle Tiere miissen mit 100 % Bio-

futter gefiittert werden.

Begriffsbestimmung

Trockenmasse: Trockenmasse landwirtschaft-
lichen Ursprungs.

100% Biofutter: die Trockenmasse dieses
Futters stammt zu 100% aus 6kologischer
Landwirtschaft.

Bezugsbasis (100%): Bezugsbasis aller Fut-
terberechnungen ist die Trockenmasse land-
wirtschaftlichen Ursprungs.

Verbandsfuttermittel: Futtermittel, die den
Standards eines Bio-Verbandes auf3er Demeter
entsprechen, der Uiber ein QS-System liber alle
Komponenten verfiigt (derzeit nur Bioland/
Naturland).

Gesamtjahresration: Gesamtfutter eines Be-
triebs Uber alle Tierarten fir ein Jahr.

Jahresration: Fur eine Tierart Uber das ge-
samte Jahr eingesetzte Futter.

Betriebseigene Futtermittel: Vom eigenen
Betrieb oder vom Kooperationspartner ange-
bautes Futter/Demeter oder Demeter in Um-
stellung.

Zukaufsfutter: Von anderen Betrieben zuge-
kauftes Futter in den Qualitaéten Demeter, Bio-
Verbandsware, EU-Bio und Umstellungsfutter-
mittel.

Demeter-Umstellungsfutter: Futtermittel in
Umstellung auf Demeter. Unterschieden wird
zwischen >in Umstellung auf Demeter mit An-
erkennung< und >in Umstellung auf Demeter
ohne Anerkennungc«. Erstere Bezeichnung gilt
fur Futtermittel die von biozertifizierten Fl&-
chen stammen sich aber noch in Umstellung
auf Demeter befinden, letztere Bezeichnung
gilt fur Futtermittel die von Flachen stammen
die sich sowohl in der Umstellung auf Bio
(2. Umstellungsjahr) als auch Demeter befinden.

(I) Demeter-Betriebe konnen Futtermittel von anderen Demeter-Betrieben und -Vertragspart-

nern zukaufen. Bei der Zukaufmenge ist darauf zu achten, dass die Demeter- und hofeige-

nen Anteile geméf} Tabelle 2 eingehalten werden.

(2) Demeter-Betriebe konnen Grundfuttermittel (Gras, Heu, Silage) von Bio-Betrieben aus der

Region zukaufen, sofern sie in dem Bio-Betrieb selbst erzeugt wurden. Bei der Zukaufmenge

ist darauf zu achten, dass die Demeter- und hofeigenen Anteile gemaf} Tabelle 2 eingehal-

ten werden.
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(3) Demeter-Betriebe kénnen Mischfuttermittel und Ergidnzungsfuttermittel sowohl fiir

Wiederkéuer als auch Monogastrier nur von Demeter-Vertragspartnern zukaufen.

(4) Mit Ausnahme der unter (2) genannten Grundfuttermittel ist der Zukauf von nichtorigin-
ren Demeter-Futtermitteln zulassungspflichtig. Eine Zulassung erfolgt nur, wenn Demeter-
Futtermittel nicht ausreichend zur Verfiigung stehen. Die Zulassung ist zeitlich begrenzt.

(5) Zugelassene Mischfuttermittel und Ergénzungsfuttermittel werden mit >geeignet fiir

Demeter-Betriebe« gekennzeichnet.

(6) Tierische Futtermittel aufler Milch, Milchprodukte, Molke und Eier sind verboten. Extrak-

tionsschrote und isolierte Aminosiuren sind nicht zuléssig.

iere, die ausschliefdlich fiir den Eigenbedarf gehalten werden, miissen zumindest 6kolo-
7) Ti di hliefllich fiir den Eigenbedarf gehal d ind kol
gisch gefiittert und gehalten werden (ausgenommen Bienen und Teichwirtschaft).

7.7.3. Demeter-Anteile in der Fiitterung aller Tierarten

(I) InderJahresration erhalten alle Tierarten 70 % Demeter-Anteil in der Fiitterung. Auf An-
trag kann dies im Falle einer Nichtverfiigbarkeit bei Schweinen und Gefliigel auf 50 %

gesenkt werden.

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

TABELLE 2: DEMETER-ANTEILE IN DER FUTTERUNG ALLER TIERARTEN

Tierart Demeter-Anteil | Demeter- Hofeigene Reduktion der
in der QS-geprifter Anteile bzw. Demeter-
Jahresration* Bio-Anteil in der | aus Koopera- Anteile voriiber-

Jahresration** | tionen*** gehend
auf Antrag
maoglich?****

Raufutterfresser >70 % <30 % >60 % Nein
Schweine >70 % <30% >50 % Ja, auf 50 %
Geflugel >70% <30% >50% Ja, auf 50 %

Alle Angaben in Trockenmasse (TM)

* Kann bis zu 100 % Futtermittel »in Umstellung auf Demeter« enthalten, sofern es bereits biozertifziertes Futter ist.
** Geprft nach den Vorgaben der Demeter-Futtermittel 0S.

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

**** Ausgenommen Katastrophenfalle gemaB VO (EG) 2018/ 848 Artikel 22.
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Umstellungsfuttermittel aus dem ersten Jahr der Umstellung auf Demeter und Bio (inner-
halb von 12 Monaten geerntet) haben den Status von konventionellem Futter und diirfen
nur betriebsintern im ersten Jahr der Umstellung bis zu 100 % in der Jahresration eingesetzt
werden.

Futtermittel aus dem ersten Jahr der Umstellung diirfen abweichend von (1) in darauffol-
genden Jahren oder bei Neuhinzunahme von Flachen zu 20 % in der Jahresration eingesetzt
werden. Dabei muss es sich um Futtermittel aus der Beweidung bzw. der Beerntung von
Dauergriinland, mehrjiahrigen Futterkulturen oder von Eiweifipflanzen handeln.

Futtermittel aus dem zweiten Jahr der Umstellung auf Demeter und Bio (nach 12 Monaten

geerntet) diirfen betriebsintern zu 100 % in der Jahresration eingesetzt werden.

Futtermittel aus dem zweiten Jahr der Umstellung auf Demeter und Bio (nach 12 Monaten

geerntet) diirfen als zugekaufte Futtermittel zu 25 % in der Jahresration eingesetzt werden.

Futtermittel aus dem zweiten Jahr der Umstellung auf Demeter mit Bio-Anerkennung,

diirfen bis zu 100 % in der Jahresration eingesetzt werden.

Bio-Futter von benachbarten Biobetrieben darf im eigenen Betrieb als betriebseigener-und
Demeter-Anteil gerechnet werden, wenn ein Nutzungsvertrag mit dem Biobetrieb iiber
einen Zeitraum von mindestens 3 Jahren vorliegt und eine Priparateausbringung inklusive
Fladenpréparat durch den Demeter-Betrieb fiir den Zeitraum des Vertrags tiber die gesamte

Fruchtfolge veranlasst wurde (bei Griinland tiber die jeweilige Griinland-Fliche).
Dieses Futter darf maximal 30 % der Gesamtjahresration ausmachen.

Marktfriichte, die im Rahmen der Fruchtfolge auf den im Geltungsbereich des Nutzungs-
vertrags befindlichen Flichen angebaut werden, konnen nicht unter Demeter vermarktet
werden.

Die Sommerfiitterung von allen Raufutterfressern muss in der taglichen Ration iiberwie-
gend (> 50 % TM) Griinfutter enthalten, sofern es die Witterung erlaubt.

Wiederkiuer erhalten wihrend der Zeit, in der sie nicht weiden oder nicht mit Griinfutter
gefiittert werden, mindestens 3kg TM Heu/Tag je GV .

Reine Silagefiitterung, bezogen auf die Tagesration, ist ausgeschlossen.

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



In der Schweinehaltung muss auf Demeter-Betrieben von Beginn an 100% Biofutter ein-

gesetzt werden.

In der Gefliigelhaltung muss auf Demeter-Betrieben von Beginn an 100% Biofutter einge-

setzt werden.

Bei Kleinbestidnden an Gefliigel (bis 350 Legehennen oder Masthidhnchen pro Jahr) kann
der hofeigene Anteil bei Gartenbau- oder Dauerkulturbetrieben durch Zukauf ersetzt wer-

den. Die Demeter-Anteile gemif; Tabelle 2 sind dennoch einzuhalten.

Bei Kleinstbestianden an Gefliigel (bis 100 Legehennen oder Masthdhnchen pro Jahr) kann
bei Nichtverfiigbarkeit von Demeter-Futter 100 % Bio-Futter zugekauft werden. Die

Demeter- und hofeigenen Anteile gemif Tabelle 2 sind in diesem Fall nicht einzuhalten.

Ein Teil der Futterration muss den Tieren das natiirliche Futtersuchverhalten ermdoglichen.
Hithnern muss 15g Weizen als ganze Korner in die Einstreu zur aktiven Futtersuche gegeben
werden, Masthiihnern als ganze Kérner im Mischfutter. Es muss strukturiertes Raufutter

angeboten werden.

Allen Gefliigelarten miissen entsprechende Magensteine angeboten werden. Sind diese

ausreichend im Auslauf vorhanden, kann auf eine zuséitzliche Gabe verzichtet werden.
Wassergefliigel muss von einer offenen Wasserstelle trinken kénnen.

Ginse und Puten benétigen wihrend der Vegetationszeit einen weidefdhigen Griinauf-

wuchs.
Fiir Weidegénse betrigt der minimale Weidefutteranteil 30 % der Futter-Trockenmasse.
Enten miissen durch >Griindeln« Raufutter aufnehmen kénnen.

Bruderhdhne und Junghennen diirfen bis zum 31. Dezember 2024 auch mit Futtermitteln
gefiittert werden, die nicht die erforderlichen Demeter-Anteile geméf3 Tabelle 2 einhalten,

sofern es sich um 100 % Bio-Futtermittel von Demeter-Vertragsfuttermiihlen handelt.

Die Gesundheit von Tieren ist in erster Linie durch aufmerksame Tierbetreuung, Wahl geeigne-

ter Rassen, Zucht und Fiitterung sowie durch weitere, vorbeugende Mafinahmen wie artgerechte

Tierhaltung sicherzustellen. Treten Gesundheitsstorungen auf, so miissen unmittelbare Maf3-

nahmen zu ihrer Beseitigung bzw. Linderung eingeleitet werden. Im Krankheitsfall ist die

Fiirsorgepflicht des Tierhalters und die tierdrztliche Indikation ausschlaggebend fiir die gewéhlte

Behandlungsmethode. Die dabei zu beriicksichtigenden Einschrinkungen und Besonderheiten

sind im Folgenden geregelt. Sie gelten nur, sofern eine Therapiewahl moglich ist.



Prioritit sollen Mittel haben, welche die kiirzeste Wartezeit haben, sofern es sich um

ansonsten gleichwertige Therapeutika handelt.
Medikamente, welche Organophosphate enthalten sollten nicht verabreicht werden.

Einsatz von Antibiotika — Einzelne Tiere (fiir Rinder, Schafe, Ziegen und Zuchtschweine,
bei Mastschweinen und Gefliigel darf die gesamte erkrankte Gruppe behandelt werden)
diirfen maximal drei Behandlungen pro Jahr erhalten. Tiere mit einer Lebensdauer von

weniger als einem Jahr diirfen nur eine Behandlung erhalten.

Der Einsatz von Antibiotika darf nicht prophylaktisch, sondern nur in unvermeidbaren Fillen
und nur unter Aufsicht eines Tierarztes erfolgen, Reserveantibiotika fiir die Humanmedizin

diirfen nicht verwendet werden.

Ektoparasiten — Eine Gabe Avermectine darf nur bei Einzeltieren erfolgen (fiir Rinder, Schafe,
Ziegen und Zuchtschweine, bei Mastschweinen und Gefliigel darf die gesamte erkrankte
Gruppe behandelt werden). Im Fall von Rédude bei Mastschweinen darf eine ganze Gruppe

mit Avermectine behandelt werden.

Pyrethroide sind als lokale Anwendungen (Pour-on-Priparate oder Ohrclips) erlaubt.

Weitere Losungsansétze miissen in die Bekdmpfungsmafinahmen integriert werden.

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

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

Verlangen vorzulegen.

Bei Einsatz von allopathischen Arzneimitteln sind die doppelten gesetzlichen Wartezeiten
einzuhalten, mindestens jedoch 48 Stunden, wenn keine Wartezeit oder >null Tage Warte-

zeit< angegeben ist.

Wenn Tiere mehr als die vorgeschriebene Anzahl an Behandlungen erhalten haben kénnen

sie nicht mit dem Demeter-Markenzeichen vermarktet werden.



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

moglich.

Die Zeitspanne, nach der zugekaufte Tiere die Demeter-Anerkennung erlangen ist in An-

hang 5 aufgefiihrt.

Beim Zukauf von Rindern und Ziegen kann ein konventionelles Tier gegeniiber einem Bio-
Tier bevorzugt werden, wenn bei gleicher Rasse das Bio-Tier enthornt oder genetisch horn-
losist, das konventionelle Tier hingegen horntragend ist. Die Vorgaben der VO (EG) 2018/848
beziiglich Zukauf sind zu beachten.

Es miissen horntragende Rinder zugekauft werden. Der Zukauf von genetisch hornlosen
mainnlichen und weiblichen Tieren ist nicht méglich. Der Zukauf eines einzelnen enthorn-

ten Tieres (Zuchttier, z.B. Stier) ist mit Ausnahmegenehmigung moglich.

Werden traditionell genetisch hornlose Rassen (Aberdeen Angus, Deutsch Angus und

Galloway) reinrassig geziichtet, so ist ein Zukauf von Tieren dieser Rassen moglich.

Rinder, die vor der Bio-Umstellung geboren wurden, konnen nicht mit Demeter ausgelobt

werden.

Es miissen horntragende Ziegen zugekauft werden. Der Zukauf von genetisch hornlosen
mainnlichen und weiblichen Tieren ist nicht méglich. Der Zukauf eines einzelnen enthorn-

ten Tieres (Zuchttier) ist mit Ausnahmegenehmigung moglich.

Schafe, die vor der Bio-Umstellung geboren wurden, konnen nicht mit Demeter ausgelobt

werden.



Legehennenkiiken miissen von Verbands-Bio-Elterntieren stammen. Sollte aus organisa-
torischen oder fachlichen Griinden der Einsatz von Legehennenkiiken aus anderen
Bezugsuellen notig sein, kann beim Demeter e.V. eine Ausnahmegenehmigung beantragt

werden, die mindestens acht Wochen vor Einstallung eingegangen sein muss.

Fiir den Einsatz von Nicht-Demeter-Junghennen miissen zwei schriftliche Nichtverfiigbar-
keitsbescheinigungen von mindestens zwei Demeter-Junghennenaufziichtern vorliegen.
Davon muss mindestens eine auf eine Bestellung von vor mehr als 6 Monaten Bezug neh-

men.

Diese Regelungen gelten nicht fiir kleine Besténde bis 100 Tiere und fiir Rassegefliigel.

Masthiahnchen miissen von Bio-Elterntieren stammen.

Der Zukauf erfolgt nach dem unter 7.9.1. (1) genannten Regime.

Allen Gefliigelarten miissen die artgeméfien Verhaltensmuster sinnvoll ermoglicht werden.
Esist genligend Futterplatz einzurichten, damit alle Tiere gemeinsam fressen konnen, sowie
entsprechende Trinkestellen. Im Stall miissen den aufbaumenden Nutzgefliigelarten ge-
niigend erhohte, artgerechte Strukturen angeboten werden.

Fiir alle Haltungssysteme gilt: Stélle, Gebdude und Stalleinrichtungen sind so zu struktu-
rieren und zu unterhalten, dass sie den Anforderungen an die Gesundheit und das Wohl-
befinden der Tiere und des Betreuers gerecht werden. Geniigend Tageslicht fiir alle Tiere,
ein gutes Stallklima sowie eine geringe Staubbelastung sind unabdingbare Voraussetzun-
gen fiir das Gedeihen des Gefliigels.

Fiir das Komfortverhalten und die Kérperpflege miissen den entsprechenden Tierarten
geniigend Staub- und Sonnenbademoglichkeiten angeboten werden. Wassergefliigel muss

ein entsprechendes Wasserangebot zur Verfiigung stehen.

Verdndernde Eingriffe am Tier sind verboten.



Werden die in den nachfolgenden Kapiteln genannten maximalen Bestandsgrofien eines
Stallgebdudes erreicht, ist zu dem nichsten Stallgebdude ein Abstand von 150 Metern ein-
zuhalten. Mehrere Einzelgebédude, die in Summe nicht die maximalem Bestandsgrofien
iiberschreiten, werden als eine Produktionseinheit betrachtet und sind von der Abstands-
regelung ausgenommen. Fiir die Nutzung von Altgebduden kann der Demeter e.V. auf An-

trag geringere Abstdnde genehmigen.

Fir Eigenbedarfstiere und Kleinhaltungen miissen die nachfolgenden Angaben sinngeméf
umgesetzt werden. Als Kleinhaltung gilt dabei bei Legehennen, Bruderhihnen und Mast-
hiithnern eine maximale Stallplatzzahl von 100, bei den iibrigen Gefliigelarten von 20 Stall-

plétzen.

Alle Mafivorgaben beziiglich Stall, Stalleinrichtung, AufRenklimabereich und Griinauslauf sind

in Anhang 8 fiir alle Gefliigelarten aufgefiihrt.

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

(1)

Stille ab 1000 Legehennenplitzen (ohne Héhne) miissen durch einen von Demeter beauf-
tragten Kontrolleur beziiglich Stallsystem, Tierbesatz und Auslauf vor der ersten Einstal-

lung abgenommen werden.

Zur Verbesserung der Sozialstrukturen bei den Legehennen miissen Hihne eingestallt wer-
den (1 Hahn pro 50 Hennen).

Die Unterbringung im Stall erfolgt in Boden- oder Volierenhaltungssystemen mit Aufien-
klimabereich und Auslauf.

In einem Stallgebdude diirfen maximal 3000 Legehennen gehalten werden.

Pro m? vom Tier begehbare Bewegungsfliche im Stall diirfen bis zu 6 Tiere gehalten
werden. Fiir den Tierbesatz anrechenbare Bewegungsflichen miissen folgende Bedingun-

gen erfiillen:

- Mindestbreite von 30 cm

- Maximale Neigung von 5°

- Minimale Drahtstéirke von 2mm bei Gitterboden

- Die lichte Hohe zwischen den iibereinanderliegenden Etagen betragt mindestens 45cm

- Der befestigte Boden muss mit geeignetem Einstreumaterial in geniigender Hohe

eingestreut sein

- Legenester, deren Anflugroste und erhohte Sitzstangen sind keine Bewegungsflidchen

und konnen deshalb nicht fiir den Tierbesatz mitgerechnet werden.



In Volierenstillen diirfen max. 2 erhdhte Ebenen iibereinander angeordnet werden. Dabei
darf bezogen auf den Stallinnenbereich (Warmbereich) der max. Tierbesatz von 15 Tieren
je m* Stallgrundfliche nicht iiberschritten werden.

Fiir den Tierbesatz zihlende erh6hte Ebenen miissen eine direkt darunter liegende Entmis-

tung aufweisen.

Mindestens 1/3 der Bewegungsfldche der Tiere im Stall muss als eingestreute Scharrflache

zur Verfiigung stehen.

Der Stall ist mit Tageslicht ausreichend zu beleuchten. Die Fensterflichen miissen mind.
5% der Stallgrundfliche betragen. Die Tageslinge darf auf max. 16 Stunden mit Kunstlicht
verldngert werden sofern eine ununterbrochene Nachtruhe ohne kiinstliche Beleuchtung
von mindestens 8 Stunden gewihrleistet ist. Fiir die das Tageslicht ergénzende Zusatz-
beleuchtung diirfen keine Lichtquellen mit Stroboskopeffekt eingesetzt werden.

Den Tieren steht stets sauberes, frisches Trinkwasser zur Verfiigung.

Pro Tier miissen 18 cm Sitzstange zur Verfiigung stehen. In Kotgrubenstéllen miissen mind.
1/3 der Sitzstangen um mind. 45cm erhoht sein. Der Querschnitt der Sitzstangen betrigt
mindestens 30x30 mm, die oberen Kanten sind abgerundet. Fiir die anrechenbare Sitz-
stangenlinge werden nur Sitzstangen gerechnet, welche sich nicht tiber dem Einstreube-
reich befinden, mind. 30 cm horizontalen Achsabstand voneinander und mind. 20cm
Wandabstand haben.

Fiir die Eiablage miissen den Tieren geniigend eingestreute Legenester oder Abrollnester
mit weichen Gumminoppen oder dhnlichen Materialien zur Verfiigung stehen. Fiir 80 Lege-
hennen muss 1 m? Familiennest zur Verfiigung stehen, das Einzelnest von 35cm mal 25cm

reicht fiir maximal 5 Hennen.

Den Tieren muss permanent ein Staubbad, wenn moglich im Wintergarten, zur Verfiigung
stehen.

Die Stalloffnungen zum Aufienklimabereich und Auslauf sind so bemessen, dass die Hiih-
ner problemlos und uneingeschrénkt zirkulieren kénnen. Die Stall6ffnungen miissen iiber
eine kombinierte Lénge von 1m je 150 Tiere verfiigen. Die Mindestabmessungen der Off-
nungen betragen 67cm in der Breite und 45cm lichte Hohe. Bei Stillen mit weniger als

100 Tieren sind kleinere Offnungen zulissig.

Der Aufienklimabereich (Synonyme: Veranda, Wintergarten und Kaltscharrraum) ist ein witte-

rungsgeschiitzter, nicht der Klimafithrung des Stalls unterliegender Teil des Stalls, der vom

Stallgebdude rdumlich abgetrennt, den Legehennen unmittelbar zugénglich und mit Einstreu-

material ausgestattet ist.

(1)
(2)

Esistje 18 Legehennen ein Aufienklimabereich von 1m? einzurichten.

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



Ein Griinauslauf ist vorgeschrieben. Der Auslauf muss so zugeschnitten sein, dass er von

allen Legehennen vollstindig und méglichst gleichmifiig genutzt werden kann.
Jedem Tier stehen mindestens 4 m* Griinauslauf im Umkreis von 150 m zur Verfiigung.

Zugang zum Griinauslauf soll grundsitzlich bis auf die nachfolgend aufgefiihrten Ausnah-
men tdglich gewidhrt werden. Hieriiber ist unabhingig von der Bestandsgrofie ein Auslauf-
journal zu fithren. Damit wird nachgewiesen, dass mind. ein Drittel der Lebenstage Zugang
zum Auslauf besteht. Der Zugang zum Griinauslauf kann eingeschrénkt oder verwehrt
werden, wenn die gesamte Herde sich in einer tierdrztlichen Behandlungsphase befindet,
bei widrigen Wetterbedingungen, die einen Zugang insbesondere aus Tiergesundheitsgriin-
den nicht sinnvoll erscheinen lassen, in der Eingewdhnungsphase (gemift Oko-VO) von

Junghennen sowie bei sonstigen beh6rdlichen Anordnungen.

Es miissen Mafinahmen ergriffen werden, damit kein ibermafiiger Nahrstoffeintrag im
stallnahen Bereich erfolgt. Hierzu wird der stallnahe Bereich mit einem néhrstoff-absor-
bierendem und austauschbaren Material (z. B. Rindenmulch) versehen, das periodisch, spa-

testens vor der Neueinstallung, ausgetauscht wird.

Der Griinauslauf muss grofitenteils Pflanzenbewuchs aufweisen. Er muss den Tieren Schutz
vor Feinden und Schatten bieten, so dass sie den Auslauf gleichmiflig nutzen. Geholze
sollten fiir eine natiirliche Strukturierung der ganzen Auslauffliche gepflanzt werden.
Schattier- oder Windschutznetze bieten kiinstliche Schutzmoglichkeiten. Die Anordnung
von Strukturelementen und Unterschlupfmoglichkeiten ist so anzulegen, dass die Tiere

miihelos die Auslaufentfernungen tiberwinden kénnen.

Sofern hier nicht anders geregelt, gelten die allgemeinen Anforderungen der Legehennenhaltung.

(1)
(2)

Esist je 18 Legehennen ein Aufienklimabereich von 1m? einzurichten.

In mobilen Stillen fiir bis zu 350 Tieren, die mindestens 14-t4gig versetzt werden, ist kein
Auflenklimabereich erforderlich, wenn der Zugang zum Weideauslauf spitestens um
7:00 Uhr gewihrleistet ist. Fiir Stélle, die nicht mindestens 14-t4gig versetzt werden, ist ein

Aufienklimabereich zur Verfiigung zu stellen (z.B. wiahrend des Winters).

Bei mobilen Stillen mit weniger als 100 Tieren ist kein Auflenklimabereich erforderlich,

sofern im Stall nicht mehr als 4,5 Hennen pro m? gehalten werden.

Fiir mobile Stille reicht es, wenn sich offensichtlich staubbadefdhiger Boden im Aufien-
klimabereich oder Auslauf befindet.



Sofern hier nicht anders geregelt, gelten die allgemeinen Anforderungen der Legehennenhaltung.

(1)

Der Bezug von Tieren, die mittels In-Ovo-Selektion (vorgeburtliche Geschlechtserkennung)
selektiert wurden, ist fiir Demeter-Betriebe ausgeschlossen. Es werden alle Bruderhdhne,
die gemeinsam mit den Legehennen schliipfen, nach den Demeter-Vorgaben aufgezogen.

Eine Aufzucht der Bruderhihne kann abweichend von (1) in 6kologisch-zertifizierten
Betrieben erfolgen, solange keine Auslobung der Bruderhahnaufzucht auf den Eierschach-
teln, sonstigen Produkten und Werbematerialien der korrespondierenden Demeter-
Legehennenhaltung erfolgt (5.9.5. Kennzeichnung von Gefliigelprodukten).

Das Mindestschlachtalter bei Bruderhdhnen betrigt 14 Wochen.

Es diirfen maximal 9600 Junghennen und Bruderhdhne in einem Stallgebdude gehalten

werden. Dabei darf die maximale Grofie einer Gruppe 4800 Tiere nicht tiberschreiten.

Es diirfen im Warmstall maximal 16 kg Lebendgewicht pro m? Stallgrundflidche gehalten

werden.

Wird ein Aufienklimabereich fiir 24 Junghennen/Bruderhéhnen je m?angeboten, kann der

Besatz im Warmstall auf 21kg Lebendgewicht pro m? Stallgrundfliche angehoben werden.

In mobilen Stillen fiir bis zu 350 Tieren, die mindestens 14-tégig versetzt werden, ist kein
Auflenklimabereich erforderlich, wenn der Zugang zum Weideauslauf spétestens um
7:00 Uhr gewihrleistet ist. Fiir Stélle, die nicht mindestens 14-t4gig versetzt werden, ist ein
Aufienklimabereich zur Verfiigung zu stellen (z.B. wihrend des Winters).

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

Verfiigung.

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

Tier angeboten werden.

Ab der 6. Lebenswoche der Junghennen/Bruderhdhne muss ein Staubbad zur Verfiigung

stehen.

Sofern hier nicht anders geregelt, gelten die allgemeinen Anforderungen der Legehennenhaltung.

Bruderhdhne sind im Kapitel Junghennen/Bruderhidhne geregelt.

Dieser Abschnitt enthilt Regelungen fiir Masthdhnchen, Perlhiithner, Puten und Wassergefliigel.

Bruderhdhne sind im vorherigen Abschnitt geregelt.



In einem Stallgebdude diirfen maximal 3000 Masthiithner und Perlhiihner, 1000 Puten,
1000 Ginse und 2 x 500 Enten gehalten werden.

Im Stall diirfen max. 16kg Lebendgewicht je m? je begehbare Bewegungsfliche gehalten
werden. In mobilen Stéllen kann dies auf 18 kg erh6ht werden. Die Bewegungsflache ist die
den Tieren verfiigbare Grundflache des Stallraumes.

Wird ein Aufienklimabereich von mind. 1/3 der Stallgrundfldche angeboten, kann der Be-
satz im Stall auf 21kg Lebendgewicht und maximal 10 Tiere je m* begehbare Bewegungs-
flache erhoht werden.

In beweglichen Stillen mit einer Bewegungsflache von bis zu 150 m? diirfen maximal 30kg
Lebendgewicht und nicht mehr als 16 Tiere je m? gehalten werden. Solche Stille miissen

zusitzlich einen Auflenklimabereich von mind. 1/3 der Stallgrundfldche aufweisen.

Masthithnern, Perlhithnern, Puten und Flugenten sind Sitzstangen und/oder erhéhte

Ebenen anzubieten. Die erforderlichen Mafie sind in Anhang 8 aufgefiihrt.

2/3 der Stallgrundfldche miissen mit scharrfdhigem Material eingestreut sein. Masthiih-
nern, Perlhithnern und Puten muss ab der 6. Woche ein Staubbad zur Verfiigung stehen.

Allem Mastgefliigel ist Griinauslauf zu gewéhren. Die erforderlichen Mindestflachen sind
in Anhang 8 aufgefiihrt. Die maximalen Auslaufdistanzen betragen 150 Meter fiir Puten
und Perlhithner und 80 Meter fiir Masthithner und Enten. Gdnse haben keine vorgeschrie-

bene maximale Auslaufdistanz.

Bei Génsen und Enten reicht ein Unterstand fiir die Unterbringung iiber Nacht. Dieser muss
auch dem Schutz vor Feinden dienen. Bei Hiitehaltung mit Hiitehunden kann bei Gdnsen
auf den festen Unterstand verzichtet werden. Enten und Génse erhalten Zugang zu offenen

Gewissern.

Sofern Zugang zu Gewissern fiir Gdnse nicht moglich ist, sind Tranken aufzustellen, in

denen Génse den Kopf und Halsvollstindig eintauchen konnen, um ihr Gefieder zu pflegen.

In einer Demeter-Briiterei diirfen ausschlief}lich Demeter- und Bio-Bruteier von 6kologisch

gehaltenen Elterntieren ausgebriitet werden.
Nur mit Genehmigung diirfen in folgenden Fillen konventionelle Eier verwendet werden:

- fiir die Brut von Rassegefliigel, Puten, Wassergefliigel und Sondergefliigel, wenn keine

entsprechenden Bio-Eier verfiigbar sind,;
- in Katastrophen- und Seuchenfillen
- bei Erprobung neuer Herkiinfte ohne 6kologische Elterntierstufe
In den Arbeitsrdaumen muss ausreichend Tageslicht vorhanden sein.

In die Brutablédufe ist der Einfluss eines Tag-Nacht Rhythmus durch Tageslicht und gege-
benenfalls in Brutschrinken kiinstliche Belichtung zu integrieren.



(5) Esdiirfen nur Beleuchtungskorper installiert sein, die keinen > Stroboskopeffekt« erzeugen,
wie Glithlampen oder Hochfrequenzlampen. Normale Fluoreszenz- oder Sparlampen sind
verboten.

(6) Mit Ausnahme von Formaldehyd diirfen Desinfektionsmittel gem. EU-Oko-VO verwendet
werden. Wochentlich bzw. mindestens nach jedem Schlupf miissen Proben von Mekonium,

Steckeier oder Briitereistaub auf relevante Infektionskeime untersucht werden.

(7)  Im Umkreis von 500 m darf weder Umschlag von Gefliigel stattfinden noch Gefliigel gehal-
ten werden (gilt nicht fiir kleine Hofbriitereien unter 1000 Brutplitze).

Gemise- und Zierp anzenbau sowie Dauerkulturen wie Obstbau,
Hopfenbau und Baumschulen inkl. Spargel und Rhabarber

Gemiise- und Zierpflanzenbau, Obstbau, Hopfenbau und sonstige Dauerkulturen sollen ebenso
wie der Ackerbau Organe des landwirtschaftlichen Betriebes sein. Uberwiegend auf diese Be-

triebszweige aufbauende Betriebe bediirfen besonderer Betriebskonzepte.

Im intensiven Gartenbau machen die hiufig wechselnden Kulturen auf dem gleichen Stiick Erde
einen besonders schonenden Bodenaufbau erforderlich. Im Sinne eines geschlossenen Be-
triebskreislaufs und der Betriebsindividualitit ist eine eigene Tierhaltung anzustreben. Ist diese

nicht moglich, ist eine Futter-Mist-Kooperation empfehlenswert.

Zur Ergdnzung der Fruchtfolge werden Vertreter vielfiltigster Pflanzenfamilien (z.B. Phacelia,
Buchweizen usw.) fiir den Zwischenfruchtanbau angebaut. Ebenso sollen Leguminosen und
Gramineen unter den Gesichtspunkten von Bodenaufbau und N-Fixierung und Bliitenpflanzen
zur Niitzlingsforderung einen festen Platz in der Fruchtfolge einnehmen.

Samenfesten Sorten kommt eine grofie Wichtigkeit im Hinblick auf den Fortbestand unserer
Kulturpflanzen zu, aber auch im Hinblick auf die menschliche Erndhrung. Pflanzenqualitit heifst
auch Erndhrungsqualitdt und Geschmack. Samenfeste Sorten werden gegeniiber Hybriden
bevorzugt.

() Gemaif 7.6.2. (2) sind auch im Gemiisebaubetrieb Raufutterfresser zu halten. Die Rau-
futterfresserhaltung kann durch Futter-Mist-Kooperation gemif 7.6.2. (1) bei einem
Kooperationspartner erfolgen. Diese Regelung gilt ab Ol. Januar 2025 fiir Gemiisebau-
betriebe mit einer landwirtschaftlichen Nutzflache ab 40ha und ab O1. Januar 2030 fiir
Gemiisebaubetriebe ab 10 ha.

(2) Gemiisebaubetriebe unter 40ha (ab O1. Januar 2025) bzw. unter 10 ha (ab Ol. Januar 2030),
die mehr als 75 % ihres Umsatzes mit girtnerischen Kulturen erzielen, konnen die Raufut-
terfresserhaltung durch eine Misteinfuhr ersetzen. Dabei ist die Menge an Mist einzufiih-
ren, die bei einer Haltung von 0,2R*GV/ha anfallen wiirde. Der Mist ist dabei in folgender



Reihenfolge zuzukaufen: Erst Demeter, dann Verbands-Bio, dann EU-Bio. Wenn diese Qua-
litdten nicht verfiigbar sind, kann auch konventioneller Mist aus nicht-industrieller Tier-

haltung zugekauft werden.

Gemiisebau-Umstellungsbetriebe ab einer Grofie von 40ha setzen die Regelungen unter
(1) bis zum Abschluss der Umstellung um. Gemiisebau-Umstellungsbetriebe mit einer
Grofie von weniger als 40 ha setzen die Regelungen unter (2) bis zum Abschluss der Um-

stellung um.

*Raufutterfresser

Betriebe, die mehr als 75 % ihres Umsatzes mit Dauerkulturen (Obstbau, Weinbau, Baum-
schule, Stauden, Hopfen und Zierpflanzen) erzielen, sind von einer verpflichtenden

Raufutterfresserhaltung ausgenommen.

Eine eigene Jungpflanzenanzucht auf dem Hof ist eine Bereicherung fiir den Betrieb. Wenn

moglich werden die Pflanzen in hofeigener Anzuchterde gezogen.

(1)

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

zur Verfiigung.

Jungpflanzen werden, sofern in der Menge und Qualitit verfiigbar, von Betrieben bezogen,

die einem anerkannten Bioverband angehoren.
Fiir Kresse und andere Sprossen ist Demeter Saatgut zu verwenden.

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

Demeter nicht zulissig.

Die verwendeten Substrate enthalten mindestens 25 % priparierten Kompost. (fermentier-

bare Torfersatzstoffe, die mindestens 8 Wochen fermentiert wurden, zdhlen als Kompost.)
Anzuchtsubstrate enthalten héchstens 70 % Torf.
Topfsubstrate enthalten hochstens 50 % Torf.

Erden und Substrate diirfen gedimpft werden. Anschlieflend sind Hornmist und

Kompostpriaparate anzuwenden.



(5) Topf- und Containerkulturen werden mit dem Gef4f vermarktet, eine Vermarktung von

Ernteprodukten aus Topf- und Containerkultur ist nicht méglich (Ausnahme: Licht-Yams).
(6) Sackkulturen und Diinnschichtverfahren sind nicht zuléssig.

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

Treiberei ist zuléssig.

Préaparierte Komposte aus den betrieblichen Kreisldufen, ergdnzt durch Mist horntragender
Wiederkduer und der Leguminosenanbau sind die wichtigsten Grundlagen der Diingung. Wenn
Mist und andere organische Materialien von auflen beschafft werden miissen, wird besondere
Sorgfalt gelegt auf Herkunft und die Vermeidung von eventuellen Riickstinden von z.B. Pflan-
zenschutz-, Desinfektions-, und Tierarzneimitteln.

Die intensive Bodenbearbeitung und das hohe Maf! an Lebendigkeit biologisch-dynamisch be-
wirtschafteter Boden haben hohe Stoffumsitze im Boden zur Folge. Auf ausgleichenden Humus-
aufbau durch Kompost- und Griindiingung, geeignete Bodenbearbeitung und Fruchtfolgegestal-
tung wird besonders geachtet.

Besonders die Hohe der Stickstoffdiingung sollte kulturspezifisch so gewéhlt werden, dass die

Qualitét nicht negativ beeinflusst wird.

In Gewichs- und Folienhdusern kann wegen der intensiveren Nutzung ein héherer Diingerein-
satz erfolgen. Die Anwendung schnell wirkender Handelsdiinger ist so weit wie moglich zu

begrenzen.

In der Fruchtfolge nehmen Griindiingungen mit Leguminosengemengen sowie Futterbau einen
wichtigen Platz zur Néhrstoffversorgung der Kulturen ein. Circa ein Drittel der Fruchtfolge im
Freiland muss mit einer Griindiingung und/oder Futterbau belegt sein. Wahrend der Vegetati-
onsperiode sind ertragsfreie Flichen mit Zwischenbegriinungen belegt. Im Winter sind die

Flachen umfangreich begriint.

Die im vorherigen Absatz genannte Regel gilt fiir alle gdrtnerischen Betriebe bis 40 ha. Girtne-
rische Betriebe iber 40 ha miissen Raufutterfresser halten oder in Futter-Mist-Kooperationen
mit Raufutterfresser haltenden Betrieben eingebunden sein. Solange Betriebe {iber 40ha mit
Bestandsschutz noch ohne Raufutterfresser wirtschaften, gilt diese Regelung auch fiir solche
Betriebe.

Im Freilandanbau ist die Diingungshohe an organischen Handelsdiingern auf 80kg N/ha und
Jahr im Durchschnitt auf die gemiisebauliche Fruchtfolge, d.h. auf Flachen, auf denen Gemdiise
bzw. die nétigen Griindiingungen angebaut werden, beschrinkt. Die Gesamtaufwandmenge an
Diingemitteln darf 112kg N/ha und Jahr {iber die landwirtschaftliche Nutzfldche nicht iiber-
schreiten.



Als Orientierung, welche Handelsdiinger verwendet werden koénnen, dient die Demeter-
Betriebsmittelliste ( ). Alle dort nicht genannten dkologischen Handelsdiinger
werden nur mit vorheriger Absprache mit dem Demeter e.V. verwendet, welcher weitere Priifun-

gen in Auftrag geben kann.

In Gewichshdusern ist ein hoherer Diingereinsatz (iiber 112kg N/ha und Jahr) méglich. Der

Bedarf muss aufgrund der Ertragserwartung nachgewiesen werden.

Bei hoherem Diingereinsatz (iiber 112kg N/ha) sind zur Kontrolle der Nahrstoffdynamik im
Boden mindestens alle drei Jahre Bodenanalysen erforderlich, die mindestens Angaben enthal-
ten tiber die Hauptnihrelemente K, P, Mg, Ca, den pH-Wert sowie den Humus- und Salzgehalt.

Die eigene Energieerzeugung soll weitgehend umweltfreundlich und nachhaltig erfolgen. Neuere
Techniken und energiesparende Mafinahmen sollen den Kulturerfolg energieeffizient ermogli-
chen.

Vom 1. November bis 15. Februar werden die Kulturflachen lediglich frostfrei (ca. 5°C) gehalten.
Davon ausgenommen sind Treiberei, Jungpflanzenanzucht sowie Topf- und Zierpflanzenanbau.

Im Gewichshaus wird der Boden nicht ohne Genehmigung des Demeter e.V. geddampft.

Beikriduter werden als Begleitpflanzen der Kulturarten und als Lebensraum der Tierwelt gesehen
und sind Voraussetzung fiir eine vielfiltige Artengemeinschaft. Das Ziel der Regulierung liegt
im Einddmmen der Verunkrautung auf ein fiir den Kulturpflanzenbestand tolerierbares Maf.
Neben vorbeugenden Kulturmafinahmen werden zur Unkrautregulierung mechanische Maf3-
nahmen (z.B. Striegeln, Hacken) gegeniiber thermischen (z.B. Abflammen) bevorzugt. Die
»Bandabflammung« der Reihen mit zeitgeméfen Geriten (Abdeckung, Diisen) ist der Ganzfla-

chenabflammung vorzuziehen.

Organisches Mulchen ist ein dem Biologisch-Dynamischem Landbau entsprechendes Verfahren,
das zur Verbesserung der Bodenfauna fiihrt. Es ist dem Abdecken mit Folien, etc. vorzuziehen.
Der Einsatz von technischen Mulchmaterialien, wie Mulchpapier und Mulchfolie soll, wegen der
okologischen Breitenwirkung ganzflachiger Beikrautunterdriickung und der behinderten Aus-
bringung der Feldspritzpriparate, auf Kulturen mit starkem Beikrautdruck und Kulturen mit
einem hohen Wirmebediirfnis beschrinkt bleiben.

Mehrfach gebrauchsfihige oder verrottbare Materialien wie Baumwolle, Flachsmatten, Mulch-
papier oder Folien aus nachwachsenden Rohstoffen sollen bevorzugt werden.

Mulch- und Abdeckmaterialien aus PVC werden nicht verwendet.

Nach der Verwendung miissen Mulch- und Abdeckmaterialien recycelt oder umweltgerecht
entsorgt werden.
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Durch die vielseitigen, den Gesamtbetrieb betreffenden biodynamischen Mafinahmen, einer
angepassten Fruchtfolge, Bodenbearbeitung, Humuswirtschaft, Diingung und die Wahl geeig-
neter Bestandsdichten soll eine weitgehende Widerstandsfahigkeit der Kulturen gegen pilzliche,
bakterielle und tierische Schiadigung erreicht werden. In Gewichs- und Folienhdusern haben vor
anderen Bekdmpfungsmafinahmen optimale Klimafithrung und Nuitzlingseinsatz einen beson-

deren Stellenwert.

Freilandbdden werden nicht gedampft.

Im Obstbau und Weinbau gilt es, alle verfiigbaren Mafinahmen der Mischkultur, Begriinung,
Zwischenkulturen und Bodenpflege zu nutzen. Die biologisch-dynamische Bodenpflege und
eine ausgewogene Humusversorgung sind von zentraler Bedeutung. Kulturmafnahmen, wie
artspezifischer Erziehungsschnitt, Stockaufbau, Anschnitt, Laubarbeiten, Unterstockpflege so-
wie die Wahl grofiziigiger Zeilen- oder Quartierbreiten senken den Infektionsdruck in den An-

lagen und tragen zur Stirkung und Widerstandskraft der Geholze bei.

Besonderes Augenmerk ist auf die Wahl geeigneter Sorten, Unterlagen und Erziehungsformen
zu lenken. Die Schaffung eines giinstigen Kleinklimas in den Obstanlagen sowie der Aufbau und
die Erhaltung eines 6kologischen Gleichgewichts zwischen Schidlingen und Niitzlingen kom-
biniert mit einer zeitgerechten Durchfiithrung vor allem pflanzenstirkender Mafinahmen kann

Einseitigkeiten entgegenwirken.

Die Anlagen miissen ganzjiahrig standortgerecht begriint und aus vielerlei Pflanzenarten zu-
sammengesetzt sein, die nach Moglichkeit vor dem Méhen oder Mulchen zur Bliite kommen.
Der Bereich unter den Pflanzen soll bei Bedarf mit mechanischen und thermischen Methoden
freigehalten werden. Hochstens Junganlagen kénnen ohne dauerhaften Bewuchs oder Bede-
ckung sein. Wirtschaftsdiinger und daraus hergestellte Komposte sollen bevorzugt Verwendung
finden. Die Standortfestigkeit der Dauerkulturen erfordert eine grofiere Pflege des direkten

Umfeldes. Hier eine Harmonie herzustellen kann helfen, Einzelmafinahmen einzusparen.

Die Anlagen sind ganzjihrig mit Ausnahme der unmittelbaren Baumreihen begriint. Mit Aus-
nahmegenehmigung des Demeter e.V. kann in Junganlagen im ersten Jahr und in Trockenlagen

bzw. in Trockenjahren darauf verzichtet werden.

Keine Verwendung von chemisch impragnierten und tropischen oder subtropischen Holzern als
Unterstlitzungsmaterial. Wegen ihrer hohen Verrottungsresistenz wird Robinie bevorzugt ver-
wendet. Salz-Imprignierung der Holzer ist zuléssig. Die tropischen Gréaser Bambus und Tonkin

diirfen verwendet werden.

Im Weinbau darf die Stickstoffdiingung im dreijahrigen Turnus eine Gesamtmenge von 150 kg

N/ha nicht tibersteigen.



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

Mit diesen Richtlinien soll die Demeter Pilzkultur auf Spezialbetrieben ermoglicht werden, auch
wenn sie keine landwirtschaftlichen Anbauflidchen haben. Die Einbindung im Rahmen eines
biologisch-dynamischen Hoforganismus zeigt sich bei der Pilzerzeugung als sehr schwierig.
Deshalbist die Einbindung in den Stoffkreislauf eines oder mehrerer Demeter-Erzeugerbetriebe

und die Einbeziehung der Biologisch-Dynamischen Priparate umso wichtiger.

Es sollte moglichst eigene Pilzbrut verwendet werden, kultiviert auf Demeter-Rohstoffen, er-
satzweise solche von anerkannten Betrieben 6kologischer Anbauverbénde. Gegebenenfalls soll

die Substratherstellung im Lohnauftrag mit Demeter-Rohstoffen erfolgen.

Bei betriebseigener Brutherstellung miissen Demeter-Getreide bzw. andere Mischungsanteile,

soweit verfiigbar, aus Demeter-Erzeugung eingesetzt werden.

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

(1) Die Substratherstellung (Substrat mischen, beimpfen) soll im eigenen Betrieb statt finden.
Zukauf von Substrat kann nur dann erfolgen, wenn das Substrat die Anforderungen gemif}
der Demeter-Pilzrichtlinie erfiillt.

(2) Altsubstrate sollten im Rahmen von Betriebskooperationen wieder in den Naturkreislauf

zuriickgefiihrt und wiederverwendet werden.

(3) Fur Champignonzucht ist die Verwendung 6kologischer Ersatzstoffe, z.B. Holzfaser, an-

stelle von Torf als Deckerde anzustreben.



Die Durchwachsphase muss im eigenen Betrieb stattfinden. Zukauf von durchwachsenem
Substrat kann nur dann aus anerkannten Betrieben 6kologischer Anbauverbinde erfolgen,

wenn der Betrieb die Demeter-Richtlinien erfiillt.

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

Die Praparierung des Substrates/Mistes hat bereits auf dem Substrat-Herstellungsbetrieb

zu erfolgen.

Holz bzw. Sigemehl muss den Vorgaben der Oko-Verordnung entsprechen. Es darf nur Holz
verwendet werden, das zumindest nach dem Einschlag nicht mehr mit Insektiziden behan-
delt wurde.

Torf als Deckerde bei Champignonkulturen ist derzeit erlaubt. Nichtorganische Substrat-

bestandteile gemifl Anhang 1der Erzeugungsrichtlinien sind zuléssig.

Bisherige Erfahrungen zeigen, dass bei der Pilzerzeugung alle Biologisch-Dynamischen
Préaparate wichtig sind. Kompostpriparate sollen frithzeitig zum Substrat gegeben werden,
damit sie noch einige Wochen einwirken kénnen. Nach dem Autoklavieren und Beimpfen
ist aufgrund der Steril-Phase lange Zeit keine Moglichkeit fiir eine biodynamische Maf-

nahme gegeben.

Substrate und Komponenten sind vor der Beimpfung mit den Kompostpriaparaten zu

praparieren und mit Hornmistpriaparat zu behandeln.

Nach Beendigung der Sterilphase (z.B. nach Offnen der Substratbeutel) werden die Spritz-
préiparate Hornmist und Hornkiesel zu den Erntewellen mehrfach appliziert. Mindestens

einmal pro Erntewelle sind die Spritzpriparate anzuwenden.

Wie beim Pflanzenschutz sind auch hier physikalische Verfahren zur Reinigung und Desinfektion

vorzuziehen (z. B. Heifdampf). Die Schidlingsbekdmpfung soll moglichst mit biologischen Mit-

teln mit geringer Persistenz und geringer Umwelttoxizitat erfolgen.

Zur Reinigung und Desinfektion sind im eigenen Betrieb nur Wasser und Dampf zugelassen.

Arbeitsgerite diirfen mit Alkohol (70 % ig) oder mit Mitteln auf Basis von Peressigsédure entkeimt

werden.

Zum Pflanzenschutz sind biologische Mittel gemdfd Anhang 2 der Erzeugungsrichtlinien zuge-

lassen. Der Einsatz von Pyrethrum-Mitteln in den Kulturrdumen ist nicht gestattet.



Obwohl Pilze keine lichtabhdngigen Gewichse sind, reagieren doch einige Arten im Wachstum
deutlich auf Licht. Deshalb werden auch Pilze moglichst unter Einwirkung natiirlichen Lichtes
kultiviert.

Pilzarten, von denen solche Lichteinfliisse bekannt sind, wie z.B. Shiitake, sind mit Licht zu

kultivieren.

Die Honigbienen sind seit dltester Zeit Kulturbegleiter des Menschen. Ihre Lebensweise verbin-
det die Bienenvolker intensivmit den Eigenschaften und klimatischen Rhythmen der Umgebung
ihres Standorts. Die Beziehung des Menschen zum Bienenstock l4sst sich nicht ohne weiteres
mit der Beziehung zu den anderen Haustieren vergleichen. Dennoch sind die Bienenvolker —
heute mehr denn je - auf die pflegende Betreuung durch den Menschen angewiesen. Der Mensch

erfahrt durch die Eigenart der Honigbiene Vorbild und Schulung.

Durch den grofRen Flugradius der Bienen ist nicht zu erwarten, dass sie unter den in Mitteleuropa
vorherrschenden Verhiltnissen nur oder iberwiegend biologisch-dynamisch bewirtschaftete
Flachen befliegen. Das Entscheidende der Demeter-Bienenhaltung ist deshalb nicht wie bei
anderen Haustier-Arten die Bindung an die Futterflichen des Betriebes, sondern die Art und

Weise dieser wesensgemaifien Bienenhaltung.

Im Sinne der Biologisch-Dynamischen Wirtschaftsweise orientieren sich die imkerlichen Kul-
turmafinahmen an den natiirlichen Bediirfnissen des Bienenstocks. Die Betriebsweisen sind so
gestaltet, dass der BIEN seine natiirlichen Lebensidufierungen organisch entfalten kann. In der
Demeter-Bienenhaltung diirfen die Bienenvolker ihren Wabenbau als Naturwabenbau errichten.
Grundlage fiir Fortpflanzung, Vermehrung, Verjiingung und ziichterische Entwicklung ist der

Schwarmtrieb. Eigener Honig ist wesentlicher Bestandteil der Wintervorrite der Bienen.

Bienen sind durch ihre Bestdubungsleistung und ihr, die Lebenskrifte der Pflanzen und der
Natur anregendes Bienengift von grofier Bedeutung fiir die gesamte Natur. Die wohltuende
Wirkung von in der Kulturlandschaft aufgestellten Bienenvolkern zeigt sich besonders in der
Steigerung von Ertrag und Qualitit vieler Friichte unserer Kulturpflanzen und ist dadurch fiir
jeden landwirtschaftlichen Betriebsorganismus von grofler Bedeutung. Aus diesem Grund ist

eine Bienenhaltung fiir jeden Demeter-Betrieb anzustreben.

Bei der Aufstellung der Bienenvélker sind biologisch-dynamisch bewirtschaftete Flichen, 6ko-
logisch bewirtschaftete und naturbelassene Flachen zu bevorzugen. Zumindest in der Umgebung
der Uberwinterungsplitze miissen jihrlich die biologisch-dynamischen Priparate ausgebracht
werden.



Es diirfen an einem Standort nur so viele Bienenvolker aufgestellt werden, dass die Versorgung

eines jeden Volkes mit Pollen und Nektar gewihrleistet ist.

Beider Auswahl der Standorte fiir die Bienenvolker ist mit besonderer Sorgfalt darauf zu achten,
dass Belastungen der Bienenerzeugnisse aus der Umwelt vermieden werden. Besteht der Ver-
dacht hoher Belastungen durch die Umwelt, sind die Bienenprodukte zu untersuchen. Bei Besti-
tigung des Verdachtes ist der Standort aufzugeben. Die Standorte der Volker (Feststinde, Uber-
winterungsplidtze und Wanderstandorte) sind in einem Standortverzeichnis und bei
Wanderungen in einem Wanderplan zu verzeichnen, der genaue Angaben iiber Zeitraum, Ort
(Flur- und Grundstiicksangaben o. 4.), Tracht und V6lkerzahl enthilt.

Die Bienenwohnung - mit Ausnahme von Verbindungselementen, Dachabdeckung und Gitter-
boden - ist vollstindig aus natiirlichen Materialien wie beispielsweise Holz, Stroh oder Lehm zu

fertigen.

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

Bienenhaltung erfolgen.

Eine Auflenbehandlung der Bienenwohnung ist nur mit Holzschutzmitteln aus natiirlichen,
okologisch unbedenklichen, nicht chemisch-synthetischen Rohstoffen zuldssig.

Reinigung und Desinfektion der Bienenwohnung sind bei Bedarf ausschliefflich mit Hitze

(Flamme, Heiffwasser) oder mechanisch vorzunehmen.

Der Schwarm ist die natiirliche Art der Vermehrung. Die Vermehrung darf nur aus dem Schwarm-
trieb heraus erfolgen. Eine Vorwegnahme von Schwirmen durch die Bildung von Kunstschwir-

men und Teilung des Restvolkes zur weiteren Vermehrung ist statthaft.

Wie beijeder Nutztierhaltung ist auch bei der Biene eine ziichterische Auslese notwendig. Grund-

lage zur Gewinnung von Kéniginnenzellen ist der Schwarmtrieb.

Zur ziichterischen Auslese ist die Umweiselung mit aus dem Schwarmprozess hervorgegangenen
Koniginnen und Schwarmzellen erlaubt. Ausnahmen sind nur in besonderen betrieblichen

Situationen und in Abstimmung mit der Abteilung Qualitdt des Demeter e.V. méglich.
Kiinstliche Kéniginnenzucht (Umlarven und dhnliches) ist nicht erlaubt.

Die instrumentelle Besamung und die Verwendung gentechnisch manipulierter Bienen sind

verboten.



Die Betriebsweise darf sich nicht auf die permanente Eingliederung von fremden Vélkern,
Schwirmen und Koéniginnen stiitzen. Ein Zukauf von Bienenvélkern und Kéniginnen ist nur aus
Demeter-Bienenhaltungen moglich. Volker, die nicht aus Demeter-Imkereien stammen, sind als

nackte Volker einzugliedern.

Das Beschneiden der Fliigel der Bienenko6nigin ist verboten.

Mehrvolk-und Vereinigungsbetriebsweisen, sowie systematische Koniginerneuerung sind nicht

zuldssig.

Es soll mit einer an die Landschaft und die Ortlichkeit angepassten Biene der europdischen

Rassen, ohne Einkreuzung aus anderen Kontinenten, geimkert werden.

Der Wabenbau ist Teil des Bienenstockes. Als Naturwaben werden die Waben bezeichnet, welche
die Bienenvolker ohne Vorgabe von Mittelwédnden errichten. Der Naturwabenbau kann als Stabil-
oder Mobilbau ausgefiihrt werden. Schmale Anfangsstreifen aus Bienenwachs zur Baurichtungs-

vorgabe sind zuldssig.

Natiirlicherweise ist das Brutnest eine geschlossene Einheit. Uber den Bau von Naturwaben
miissen Waben und Brut geméafl dem Entwicklungsverlauf des Bienenvolkes wachsen kénnen.
Brutraum und Rahmchengrofie sind daher so zu wihlen, dass sich das Brutnest organisch mit
den Waben ausdehnen kann, ohne von Rdhmchenleisten durchtrennt zu werden. Absperrgitter
als systematischer Bestandteil der Betriebsweise sind nicht erlaubt. Ausnahmen sind nur in der

Umstellungszeit moglich.

Die Gabe von Mittelwdnden ist nur im Honigraum erlaubt. Es ist anzustreben, auch hier auf

Mittelwinde zu verzichten.



Als Wachs fiir die Herstellung von Anfangsstreifen oder Mittelwédnden kommt nur Naturbau-
und Entdeckelungswachs aus Demeter-Bienenhaltung in Frage. Waben aus konventioneller Her-
kunft sind innerhalb des ersten Umstellungsjahres auszuscheiden oder durch Waben oder Wachs

aus Demeter-Bienenhaltung zu ersetzen (siehe auch Kapitel »8. Umstellung:).

Zum Schutz vor Wachsmotten diirfen nur folgende Mittel eingesetzt werden:

- Essigsdure

- Bacillus thuringiensis (nicht gentechnisch veréndert)

Honig und Bliitenpollen sind die natiirliche Nahrungsgrundlage der Bienen. Eine Einwinterung
auf Honig ist anzustreben. Wenn dies nicht méglich ist, muss dem Ergidnzungsfutter fiir die
Uberwinterung ein geeigneter Anteil Honig (i.d.R. 10 Gewichtsprozent zum Zucker) aus der ei-
genen oder einer nach diesen Richtlinien arbeitenden Imkerei zugefiigt werden, um eine rasche

Invertierung des Futters zu erreichen.
Bei milchsauer vergorenem Futter kann der vorgeschriebene Honiganteil geringer sein.
Dem fliissigen Futter sind Kamillen(-Tee) und Salz zuzusetzen.

Fiir die Fiitterung diirfen nur 6kologisch erzeugte Futtermittel eingesetzt werden.

Sollte vor dem Einsetzen der ersten Tracht eine Fiitterung notwendig sein, kann diese wie bei der
Einwinterung erfolgen. Falls vor der letzten Ernte eine Notfiitterung erforderlich werden sollte,

darf diese nur mit Honig aus Demeter-Imkerei erfolgen. Jeglicher Zuckerzusatz ist untersagt.

Reizfiitterungen sind nicht zuléssig.

Zum Aufbau der Bienenschwirme und Restvolker diirfen diese, wie bei der Einwinterung fest-

gelegt, gefiittert werden.



Beim Schleudern, Pressen, Sieben, Kldren und anschlieBendem Abfiillen darf der Honig nicht
iiber 35°C erwidrmt werden. Druckfiltration ist untersagt. Jede zusitzliche Erwdrmung des
Honigs ist zu vermeiden. In der Regel ist der geschleuderte Honig vor einem ersten Festwerden
in Verkaufsgebinde (Glas- oder Metallgefifie) abzufiillen.

Wenn die geerntete Menge einer Sorte die durchschnittlich zu erwartende Jahresverkaufsmenge
tibersteigt, darf Honig auch in gréfleren Gebinden gelagert und spiter in Verkaufsgebinde um-

gefiillt werden, wenn folgende Bedingungen eingehalten werden:

(I) Mindestens die durchschnittliche Jahresverkaufsmenge der betreffenden Sorte muss direkt
nach der Ernte vor einem ersten Festwerden in Verkaufsgebinde (Glas- oder Metallgefifie)

abgefiillt werden.

(2) Es muss dokumentiert werden, welche Mengen dieser Sorte in welche Gebindegréfien ab-

gefiillt wurden.

(3) DerHonig darf nursoweit erwdrmt werden, dass er in einen flieRfahigen Zustand (cremige
Konsistenz, maximal 35°C) kommt und dann sofort mit geeigneten Geritschaften abgefiillt

werden kann.
(4) Keinesfalls darf der Honig verfliissigt werden.

Es kommt nur eine indirekte Erwdrmung des Honigs in Frage. Die Erwdrmung des Mediums auf
mehr als 35°C muss dabei sicher verhindert werden. Die Technik zur Erwdrmung muss den

Musteranlagen 1 oder 2 entsprechen (7.14.9. Anhang Honigerwidrmung).

Uber alle Mafinahmen einer Honigerwirmung zum Zweck der Abfiillung sind genaue, nachvoll-

ziehbare Aufzeichnungen zu machen (Datum, Menge, Prozess).

Gebinde zur Abfiillung von Honig diirfen aus folgenden Materialien bestehen:

+ Glas oder Metall
« Kunststoff (nur zum Zweck des Transportes und bei Auftragsabfiillung, nicht zur Lagerung)

Die Lagerung des Honigs muss luftdicht, dunkel und gleichbleibend kiihl erfolgen.

(1) Definition: Bienenwachs ist ein korpereigenes Stoffwechselprodukt der Honigbienen. Es
wird in ihren Wachsdriisen als kleine Wachsschiippchen erzeugt. Aus diesen Wachsschiipp-

chen bauen die Honigbienen ihre Waben und Wachsbriicken.



(2)

Das in der Imkerei gewonnene Wachs ist in Wachs I und Wachs II zu trennen. Wachs I ist
Wachs, das ohne Vorgabe einer Mittelwand entstanden ist, z.B. Entdeckelungswachs und
Wachs aus Naturwabenbau (ein Anfangsstreifen aus Wachs I von max. 10 % der Waben-
fliche des Rdhmchen Innenmafies kann vernachlissigt werden). Wachs II ist aus Waben
gewonnen, denen eine Mittelwand vorgegeben war und darf nicht mehr im Bienenvolk

verwendet werden.

Wachsblocke miissen eindeutig als Wachs I bzw. II deklariert sein und sind mit Imkereina-
men und Chargennummer zu kennzeichnen, um eine Vermischung und Verwechslung
auszuschliefien. Nur Wachs I darf ins Bienenvolk gegeben werden.

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

Geridte und Behilter aus nichtoxidierenden Materialien einzusetzen.

Eine Fremdumarbeitung von Wachs zu Mittelwénden ist moglichst zu vermeiden, um eine
Vermischung mit fremdem Wachs zu verhindern. Falls Wachs zur Umarbeitung weggegeben
wird, benétigt der entsprechende Lohnverarbeiter eine Bio-Zertifizierung und einen
Demeter-Lohnverarbeitervertrag. Damit im Zweifelsfall die schadstofffreie Qualitit und
Echtheit des Wachses nachgewiesen werden kann, sind Riickstellproben wie folgt aufzube-
wahren: Fiir die Anlieferung beim Umarbeiter sind drei Proben zu ziehen, wovon zwei beim
Auftraggeber/Imker verbleiben und eine beim Lohnverarbeiter/Umarbeiter. Bei Abholung
sind wieder drei Proben zu ziehen, wovon zwei beim Imker bleiben und eine beim Um-

arbeiter. Die Riickstellmuster sind mindestens 2 Jahre aufzuheben.

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

Pollenersatzstoffe sind verboten.

Verunreinigungen

(3)

(4)

Um einen moglichst unbelasteten Pollen bzw. ein unbelastetes Perga ernten zu kénnen, ist

der Pollen von konventionellen Intensivkulturen zu vermeiden.

Besteht der Verdacht auf eine Beeintrichtigung des Pollens, kann Demeter eine Untersu-
chung der Produkte veranlassen. Bei Bestidtigung des Verdachtes einer derartigen Beein-
trichtigung (Uberschreitung des Orientierungswertes des Bundesverbands Naturkost Na-
turwaren von 0,010 mg/kg bezogen auf den Wirkstoff im Produkt) darf der dort erzeugte

Pollen nicht unter dem Demeter-Warenzeichen vermarktet werden.

Pollen-/Pergasammelnde Imkereien, die diese als Demeter ausloben, sind verpflichtet,
mindestens eine Pollen-/Perga-Analyse jahrlich durch Probennahme der Kontrollstelle auf
Pflanzenschutzmittel- und Pyrrolizidinalkaloid-Riickstdnde untersuchen zu lassen, so-

lange, bis abzuschétzen ist, wie hoch die Gefahr fiir eine Kontamination ist.



Ernte von Pollen und Perga
(6) Esistdarauf zu achten, dass jederzeit ausreichend Pollen/Perga fiir das Volk vorhanden ist.

(7) EineVerletzung durch die Erntevorrichtung der Bienen bei der Pollenernte muss vermieden
werden.

(8) Die Locher, durch die die Bienen schliipfen, miissen rund sein, abgerundete Kanten haben
und mindestens 4,8 mm grof} sein.

(9) Ausflugmoglichkeiten fiir die Drohnen miissen vorhanden sein.

(10) Die Vélker sind auf Schwarmstimmung zu kontrollieren und im Falle eines bevorstehenden
Schwarms ist die Pollenfalle zu entfernen.

(11) Pollen muss vor Regen, Nisse und direktem Sonnenlicht geschiitzt sein und taglich vor
Sonnenuntergang geerntet werden. Der Pollensammelbehilter ist regelméfig mit kochen-
dem Wasser oder Dampf griindlich zu reinigen.

(12) Der Pollen ist mittels eines Geblidses und/oder mechanisch zu reinigen.

(13) Pollen und Perga sind auf einen Wassergehalt von <6 % zu trocknen. Dabei muss gewéhr-

leistet sein, dass nur mit einer maximalen Trocknungsluft von 35 °C getrocknet wird
Gebindearten, Pollenlagerung

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

(15) Pollen und Perga sind lichtgeschiitzt, trocken und kiihl zu lagern.

(16)

Neben Honig, Wachs, Pollen und Perga konnen folgende Produkte aus einer Demeter-Imkerei

gewonnen und mit Hinweis auf Demeter vermarktet werden:

- Rohpropolis*

« Bienengift*”

- Gelee Royale*”

- Wabenhonig”®

- Bienenvolker, Schwirme (aus dem Schwarmprozess)

- Bienen, Larven*

* Detaillierte Bedingungen werden durch die Facharbeitsgruppe Demeter Bienenhaltung
bis zur Delegiertenversammiung in 2022 erarbeitet.

** Es wird durch die Facharbeitsgruppe Demeter Bienenhaltung bis zur Delegiertenversammlung in 2022 festgelegt,
ob diese Produkte in Zukunft nicht mehr in einer Demeter-Imkerei produziert werden diirfen.



Es miissen uiber die gesetzlichen Festlegungen hinaus folgende Anforderungen an die Qualitit

des Honigs eingehalten werden:

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

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

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

Ein Bienenvolk sollte aus eigener Kraft ein gestortes Gleichgewicht regulieren. Die Mafinahmen
der Demeter-Imkerei sind darauf ausgerichtet, die Selbstheilungskrifte und die Vitalitit der
Bienenvolker zu erhalten. Der Verlust einzelner fiir bestimmte Krankheitserreger oder Schiad-
linge besonders anfilliger Volker ist im Sinne einer natiirlichen Auslese hinzunehmen.

Ist eine Krankheits- oder Schédlingsabwehr unabdingbar, diirfen nur folgende Mafinahmen und
Mittel Anwendung finden:

- Brutentnahme

- Wirmebehandlung

+ Kunstschwarmbildung
- Kaifigen der Konigin

- Kridutertees

- Ameisensiure

- Milchsédure

- Oxalsdure

- Zucker

- Salz

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

Eine Umstellung setzt einen Umstellungsplan voraus, der spitestens drei Jahre nach Beginn zur

vollen Zertifizierung fithren muss. Voraussetzung fiir die Zertifizierung >In Umstellung auf

Demeter« ist, dass der letzte richtlinienwidrige Mitteleinsatz ldnger als 12 Monate zuriickliegt
und dass das Wachs des Wabenbaus ausgeschieden oder durch Wachs aus Demeter-Bienenhaltung

ersetzt wurde. Wenn eine Wachsanalyse zu Beginn der Umstellung bzw. im ersten Umstellungs-
jahr die Unbedenklichkeit des in der Imkerei vorhandenen Wachses bestitigt, d.h. das vorhan-
dene Wachs und die vorhandenen Waben diirfen nicht mit richtlinienwidrigen Mitteln belastet

sein, kann dieser erste Austausch des Wachses unterbleiben. Dazu veranlasst die Kontrollstelle

eine Probenahme von Wachs.



Mit Beginn des ersten Umstellungsjahres muss nach Mafigabe der Richtlinien gearbeitet werden.

In dieser Zeit sind erlaubt:

- geteilter Brutraum
- Absperrgitter
- vorhandene Waben aus Mittelwidnden im Brutraum. Diese miissen am Ende des ersten

Umstellungsjahres in nennenswertem Umfang (ca. 30 %) durch Naturbau ersetzt worden sein.

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

vorhanden sein.

Weiterhin ist die Handhabung bei der Gewinnung von Demeter-Wachs aus der Imkerei zu

beachten. Es muss beachtet werden, dass hier zwei >Qualititen< unterschieden werden:

+ Qualitét 1: Alles aus reinen Naturbauwaben gewonnenes Wachs, sowie das Wachs, dass bei der
Entdeckelung der Honigraumwaben bei der Honigernte anfillt. Dieses gewonnene Wachs kann
zur Herstellung von Mittelwidnden zum Einsatz in den Honigraumen sowie fiir Anfangsstrei-
fen verwendet werden. Es muss entsprechend gekennzeichnet und getrennt von anderem
Wachs gelagert werden.

+ Qualitdt 2: Alles Wachs aus Honigraumwaben mit Mittelwénden, die aus Demeter-Wachs
erster Qualitdt gefertigt wurden. Dieses Wachs muss gesondert vom Wachs der »Ersten Qua-
litdt« gekennzeichnet und gelagert werden. Dieses Wachs darf nicht erneut fiir die Herstellung
von Mittelwdnden und Anfangsstreifen verwendet werden, die in der Demeter-Bienenhaltung

zum Einsatz kommen sollen.

Voraussetzung fiir die Zertifizierung mit >Demeter« ist, dass kein Wachs mehr aus der Vorbe-

wirtschaftung vorhanden ist.



Allgemeine Regelungen Erzeugung

7.14.9. Anhang Honigerwarmung

7.14.9.1. Musteranlage 1zur Honigerwarmung

Die Temperatur des Wassers ist mit einem auf 1/10° C ablesbaren Thermometer zu kontrollieren
und darf 35°C nicht tibersteigen. Dies wird iiber die Maximumanzeige festgehalten. Der Rost

zur Distanzierung des Honiggefifies von der Heizplatte ist unbedingt erforderlich.

Thermometer mit Maximumanzeige

S

o=

Honig

Wasser

Rost

Hefzplatte EE

7.14.9.2. Musteranlage 2 zur Honigerwarmung
(fir groBRere Mengen)

Die Honigeimer miissen auf der Palette mit Abstand stehen, damit sie von allen Seiten von der
erwiarmten Luft umstromt werden konnen.

Digitale

\
—

Temperatursteuerung

mit Memoryfunktion
Heizltfter E Zusatzventilator
E zur Luftumwaélzung
| Temperaturfihler
Warmekammer
Honigeimer
Holzplatte
Holzpalette
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Die Richtlinien fiir die anerkannte biologisch-dynamische Pflanzenziichtung wurden im
Wesentlichen von der Assoziation biologisch-dynamischer Pflanzenziichter (ABDP) erarbeitet.
Sie sind Bestandteil des Vertrages zwischen dem Nutzer der Bezeichnung >aus biologisch-dyna-
mischer Ziichtung«und der fiir die Vertragsvergabe verantwortlichen Organisation (Demetere.V.).
Sie gelten fiir Ziichtungsbetriebe, welche biologisch-dynamische Ziichtungsarbeit leisten, sowie
fiir deren Produkte, die Sorten aus anerkannt biologisch-dynamischer Pflanzenziichtung. Die

Kennzeichnung biodynamisch geziichteten Sorten ist in der Kennzeichnungsrichtlinie geregelt.

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

Herkunft des Saatgutes aufmerksam gemacht werden konnen.

(1) Die Ziichtung soll auf Demeter-zertifizierten Feldern oder in entsprechenden Zuchtgérten

stattfinden. Wo dies nicht moglich ist, kann wie nachfolgend beschrieben geziichtet werden.

(2) Wenn auf anerkannt 6kologischen Feldern geziichtet wird, sind die biologisch-dynami-
schen Priparate wie folgt anzuwenden: Mindestens einmal im Jahr Hornmist und Horn-
kiesel kulturartgerecht angewendet und préparierten Kompost oder ersatzweise Fladen-
préaparat auf allen Flichen ausgebracht. Dies ist mit dem 6kologischen Betrieb schriftlich
zu vereinbaren (z.B. mittels eines Anbaugestattungsvertrages).

(3) Der Ziichtungsbetrieb sowie die Dokumentation der Ziichtungsarbeit miissen iiber die

gesamte Zeit fiir eine Demeter-Kontrolle zugénglich gemacht werden.

(4) Die Ziichtung neuer Sorten beginnt mit zufilliger oder beabsichtigter Fremdbestaubung
bzw. Mutation im Sinne einer erblichen Verédnderung und darauf folgender Selektion. Ein
Minimum von vier Jahren unter biologisch-dynamischen Selektionsbedingungen wie unter
Absatz1und 2 beschrieben ist unverzichtbar. Dies gilt fiir die Auslobung als >aus biologisch-
dynamischer Erhaltungsziichtung« genauso wie fiir die Auslobung als >aus biologisch-
dynamischer Ziichtung:«.

(5) Als Zuchtmethoden werden grundsétzlich ausgeschlossen:

- Alle von den IFOAM-Richtlinien ausgeschlossenen Methoden
- Hybridziichtung, unabhingig vom Herstellungsweg
- Doppelhaploide bzw. Polyploidisierung

(6) Sorten aus Proto- bzw. Cytoplastenfusion



(7) Die Verwendung von Hybridsorten und Doppelhaploiden als Eltern fiir die Neuziichtung
einer biologisch-dynamisch geziichteten Sorte ist zuléssig.

(8) Fiir eine biologisch-dynamische Neuzucht ist die Anerkennung als Sorte durch eine aner-
kannte Behorde (beispielsweise das zusténdige Sortenamt) unverzichtbar, wenn das Saat-
gut im Sinne des regional giiltigen Saatgutverkehrsgesetzes an andere abgegeben werden

soll.

(9) Sofern im Rahmen geschlossener Produktionssysteme die amtliche Sortenregistrierung
verzichtbar ist, kann beim Demeter eV. die Anerkennung einer Sorte als >aus biologisch-
dynamischer Ziichtung« stammend beantragt werden, wenn eine vorgelegte Sortenbe-
schreibung die Erfiillung der saatgutrechtlichen Anforderungen an die Unterscheidbarkeit

erwarten lisst.

Die Erhaltungsziichtung findet grundsétzlich auf anerkannt biologisch-dynamischen Betrieben
statt, zumindest aber auf Betrieben gem. Absatz 2 des Kapitels >Allgemeine Anforderungen an

die Ziichtung neuer Sortenc.

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

In einem Flachenplan muss die Anbaufliache dokumentiert werden, aus der selektiert wurde. Die
Elterngeneration der selektierten Pflanzen muss anhand eines Beleges in den Unterlagen zu-

riickverfolgbar sein.

Die Abgabe von Saatgut muss nach Sorte/Partie/Menge/Behandlung/Empfinger anhand einer
Lieferscheinkopie (EU-Bio-Kontrollstelle) dokumentiert werden, wie es bereits fiir die Oko-Kon-

trolle erforderlich ist.

Diese Belege dienen der Nachvollziehbarkeit des Verlaufs der Generationenfolge bzw. der auf-

einander folgenden Anbauvegetationen, welche durchlaufen wurden.

Die Werdegangbeschreibung ist Grundage fiir die Zertifizierung der Sorten und muss 6ffentlich
zuginglich gemacht werden (Internet). Das Zertifikat fiir die Sorte »aus biologisch-dynamischer
Ziichtung< wird von der Demeter-Zertifizierungsstelle ausgestellt.

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

(2) Woher stammt das Ausgangsmaterial? Bezeichnung, Lieferant, Jahr des ersten Anbaus,

Angaben iiber ein Kreuzungsprodukt.



Unter welchen Bedingungen wurde und wird angebaut und selektiert? Standort, Wirt-

schaftsweise.

Nach welcher Methode wird selektiert? Massenauslese (positiv oder negativ), wie viele
Individuen aus wie viel werden gewdhlt? Wird im Falle von Einzelpflanzen-Auslese ge-
trennt nach Einzelpflanzen-Nachkommenschaften angebaut bzw. gepriift oder aus den
aufbereiteten Samen ein durchmischter Ramsch ausgesit (Pedigree-/Stammbaum- oder
Bulk-/Ramsch-Methode)? Wurde das Verfahren im Verlauf der Generationenfolge gedndert
oder gab es in bestimmten Selektionsabschnitten ganz bestimmte Ausscheidungskriterien?
Wurden bestimmte Untersuchungsverfahren angewandt und zur Entscheidung herange-
zogen? Unter welchen Bedingungen wurden zusétzliche Priifungen durchgefiihrt? Gab es
besondere Kriterien, die fiir die Praxiseinfiihrung erfiillt werden mussten?

Wann wurde die Sorte vom Bundessortenamt eingetragen/zugelassen?
Wie erfolgt die Saatgutvermehrung zur Saatgutabgabe?

Wie kann die Sorte heute beschrieben werden? Typische Sortencharakteristika, Hinweise

zum Anbau, Erfahrungen aus der Praxis, Ergebnisse aus Qualitdtsuntersuchungen.



7.16. Anhange

ANHANG I

Allgemeine Regelungen Erzeugung

Zugelassene Diingemittel und Mulchmaterialien

Grundsitzlich ist die Selbstversorgung des Betriebes mit eigenen Diingemitteln anzustreben.

Zugekaufte Materialien sind im Rahmen der jihrlichen Zertifizierung anzugeben.

1. Wirtschaftsdiinger aus dkologischer Herkunft

« Kompost

« Stallmist, Geflligelmist, Gllle
(auch nach Gewinnung von Biogas, sofern
die Biogasgewinnung dem Abschnitt 7.4.
Diingung dieser Richtlinien entspricht)

« Jauche

« organische Abfdlle
(Ernteruckstande und &hnliches)

- Stroh (auch als Betriebsmittel fir andere
Zwecke zu verwenden)

2. Organische Diinger und Mulchmaterialien (6kologischer und konventioneller Herkunft)

« Mist, konventionell (aufer Gefluigelmist oder Mist
aus industrieller Tierhaltung), moglichst schon am
Entstehungsort préapariert

« Stroh (aus konventioneller Herkunft nur als Einstreu
zu verwenden) und andere pflanzliche Materialien

« Beiprodukte der Verarbeitung von pflanzlichen und
tierischen Rohstoffen als Ergéanzung
zu den Wirtschaftsdiingern

- Tierischer Herkunft: Nur Diinger aus reiner
Hornsubstanz, Haar- und Federabféllen

- Schrote, Pressriickstande
« Algenprodukte

« Frischholzprodukte: Sdgemehl, Borke und
Holzabfélle; Holzasche (nicht mit Fungiziden
oder Insektiziden kontaminiert)

« Pflanzenkohle (PAK Gehalte geméaR VO (EG) 889/2008
nach Toluol Extraktion) und unter Einhaltung
der Schwermetallgrenzwerte nach dem Standard
EBC-AgroBio

« Gringutkompost (kein Kompost von Haushalts-
abféllen >Biotonne«). Es sind Untersuchungs-
ergebnisse auf Schadstoffgehalte vorzulegen.
Als Obergrenze fiir Schwermetallgehalte gelten
die Regelungen der VO (EG) 889/2008 fiir
kompostierte Haushaltsabfélle

- Torf ohne synthetische Zusatze zur Jungpflanzen-
anzucht, soweit Alternativen nicht verfiigbar
sind (Torf ist aus Griinden des Raubbaus nur
zurlickhaltend einzusetzen)

« Vinasse und organische Handels-Mischdiinger mit
Vinasse-Anteil, sowie andere Flissigdiinger, sofern
sie in der Demeter Betriebsmittelliste aufgefiihrt
werden, dirfen im Obstbau, in der Jungpflanzen-
anzucht, im Gemusebau, Zierpflanzenanbau,-
Staudenanbau- und Baumschulanbau angewendet
werden

Organische Stickstoff-Handelsdinger missen
ab 01. Januar 2030 aus 6kologischer Herkunft stam-
men.
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3. Zugekaufte mineralische Erganzungsdinger

Allgemeine Regelungen Erzeugung

+ Gesteinsmehle
« Tonerdemehle (z. B. Bentonit)

« Diingekalke aus Naturherkiinften: Dolomit,
Kohlensaurer Kalk, Muschelkalk, Meeralgenkalk
(nur von toten Banken im Meer oder fossilen
Formen an Land), Calciumsulfat

« Carbokalk (nur aus 6kologischer Zuckerherstellung
und nur mit Nachweis auf dem Lieferschein, dass
dieser Kalk aus der 6kologischen Zucker-Produktion
stammt)

« natlrliche schwermetallarme Phosphate
(Rohphosphate)

Nur bei Bedarf, welcher dem Demeter e.V.

nachzuweisen ist:

« Calciumchlorid (CaCl2) Blattbehandlung bei Apfel-
baumen bei nachgewiesenem Calciummangel

- Seealgenmehl und -extrakte

« Kalisalze, magnesiumsalzhaltiges Kaliumsulfat
(Kalimagnesia: >Patentkali<)

- Kaliumsulfat (Chloridgehalt max. 3 %).
Nur von natirlich vorkommenden Mineralien
durch physikalische Extraktion gewonnen

- Magnesiumsulfat (ausschlieBlich natirlichen
Ursprungs, z. B. Kieserit)

« Elementarer Schwefel

« Spurenelemente

4. Sonstige Hilfsmittel (ausschlieRlich geméanR Betriebsmittelliste)

« Wasserlésliche Algenausziige
(hergestellt gem&R VO (EG) 889/2008)

« Ausziige und Aufbereitungen aus Pflanzen
« Mikrobielle oder pflanzliche Kompostaktivatoren

+ Rhizobien (Knéllchenbakterien)

. Bodenhilfsstoffe, Bodenimpfstoffe, Hilfsstoffe
fir das Bodenleben, z. B. Algenextrakte,
Mikroorganismenpraparate, Getreidefermente,
N-fixierende Bakterien, Mykorrhiza

. Saathilfsmittel (z. B. Gesteinsmehl,
naturliche Polymere)

. Dunger-, Gulle-, Mist- und Biogaszuséatze

. Garprodukte

5. Kofermente fiir die Biogasgewinnung (Berechnung erfolgt in Trockenmasse)

« Alle Wirtschaftsdiinger unter 1., alle organischen
Zukaufdiinger 6kologischer Herkunft unter 2.

« Aus konventioneller Herkunft nur Beiprodukte
der Verarbeitung von Lebens- und Futtermitteln
bis max. 10 % der zu fermentierenden Stoffe.

« Klee, Kleegras, Gras

. Griinlandaufwuchs

« Grinschnitt aus extensiver Bewirtschaftung
(jedoch nicht von StraBenréndern, stark
befahrenen Strafen und Bahnddmmen)

« Getreide (nur fiir Anlagen, die vor dem 0L. Juni 2005
von der Baubehérde genehmigt waren)

Fur Anlagen oder Neu-Betriebe ab 01. Juni 2019 miissen alle Substrate aus 6kologischer Herkunft stammen.

6. Organische Handesldunger

Organische Handelsdiinger sind stark aufbereitete Diingemittel aus organischem Ausgangsmaterial
die Uberregional verfligbar sind. Eine Liste der zugelassenen Handelsdiinger finden Sie in der Demeter-
Betriebsmittelliste unter www.demeter.de/leistungen/zertifizierung/richtlinien

Organische Stickstoff-Handelsdiinger missen ab 01. Januar 2030 aus 6kologischer Herkunft stammen.
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Allgemeine Regelungen Erzeugung

ANHANG 2

Zugelassene Malinahmen und Wirkstoffe zur P anzenp ege und
-behandlung und zur Anwendung in Stallungen und Haltungseinrichtungen

- Die Verwendung der hier aufgefiihrten Mittel soll nur erfolgen, wenn mit den biologisch-
dynamischen Mafinahmen (z.B. rhythmisches Spritzen von Hornkiesel bei Insektenbefall,
Veraschung) der Schadorganismenbefall nicht unter Kontrolle gehalten werden kann. Eine

mogliche Gefihrdung der Niitzlingspopulation ist besonders zu beachten.

- Beim Kauf von Handelspréparaten ist darauf zu achten, dass diese keine Wirkstoffe enthalten,
die entsprechend diesen Richtlinien nicht zugelassen sind bzw. aus gentechnisch verdnderten
Organismen hergestellt werden.

1. Biologische und biotechnische Malinahmen

« Férderung und Einsatz natrlicher Feinde * Mechanische Abwehrmittel (Mechanische
von Krankheitserregern und Schdlingen Fallen, Antischneckenzaun und dergleichen)
der Kulturpflanzen (Raubmilben, Schlupfwespen

) « Repellents (nicht chem.-synthet.,
und dergleichen)

Abschreckungs- und Vertreibungsmittel,

+ Insektenfallen (Farbtafeln, Leimfallen, z.B. Thujadl) Anwendung nur auf fir .
Lockstoff-Fallen) Mensch und Tier ungenieRbare Pflanzenteile
- Pheromone (Sexual-Duftstoffe; + Natirliche Anstriche

Lockmittel in Fallen und Spendern)

2. Haftmittel, Pflanzenpflegemittel, Pflanzenstarkungsmittel, Pflanzenhilfsmittel

- Praparate, welche die Widerstandskraft der Pflanzen ~ * Pflanzen-Praparate (Brennnesseljauche,
fordern und gewisse Schadlinge und Krankheiten Schachtelhalmtee, Wermuttee usw.), Propolis
hemmen (Handelspraparate nur

. : L « Bienenwachs (nur bei Baumschnitt
gemanR Betriebsmittelliste)

als Wundverschlussmittel)
+ Quarzsand . Milch und Milchprodukte

« Zusatzstoffe (Haftmittel, Netzmittel,
Emulgatoren, Ole)

3. Mittel gegen Pilzkrankheiten

ek . Kaliumhydrogencarbonat (Kaliumbicarbonat)

« Calciumhydroxid gegen Obstbaumkrebs
(Nectria galligena)
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4. >Grundstoffe< gemaR der Definition von Anhang Il der VO (EG) Nr. 889/2008

Keine Verwendung als Herbizid

z.B. Equisetum arvense L. (Ackerschachtelhalm), Chitosanhydrochlorid, Saccharose (Zucker)
siehe auch Demeter-Betriebsmittelliste

5. Mittel gegen tierische Schadlinge

« Mikroorganismen: Virus-, Pilz- und Bakterien- « Quassiaholztee (bzw. -briihe)
praparate (frei von GVO und GVO-Derivaten;

2.B. Bacillus thuringiensis, Granulosevirus) « Olemulsionen (ohne chem.-synthet. Insektizide)

mit Pflanzenélen
« Pyrethrumextrakte, -pulver (Pyrethrine, keine

synthetischen Pyrethroide), jedoch nicht - Fettséuren (alle Verwendungen zugelassen,

in der Pilzerzeugung; Anwendung ist nur ohne T e
chemisch-synthetische Synergisten gestattet - Azadirachtin aus Azadirachta indica (Neem)
« Aluminiumsilikat (Kaolin) - Eisen-llI-Orthophosphat als Molluskizid

« Hydrolisiertes Eiweil} (ausgenommen Gelatine)

- Diatomeenerde gegen Lagerschadlinge

6. Nur in Dauerkulturen zugelassene Hilfsmittel

« Kupfer bis 3 kg/ha und Jahr (gemittelt tiber einen « Paraffindl (nur mit schriftlicher Empfehlung
Zeitraum von 5 Jahren) und vorzugsweise weniger der Obstbau-Beratung)
als 500 g je Spritzung . Schwefelkalk (Schwefelkalkbriihe,
Calciumpolysulfid)

7. Nur zur Bekdmpfung von Schadlingen in Stallungen

und Haltungseinrichtungen und am Tier

+ Neben den unter 1. - 4. bereits genannten Mitteln zu- ~ « Mittel zur Raumbehandlung (z. B. Fliegenkoder)

satzlich: Rodentizide (nur in Kdderbehéltern) . Mittel zur Anwendung am Tier (Kieselgur

- Diatomeenerden gegen Lagerschadlinge atherische Ole)

. Imkereihilfsmittel gemar Imkerrichtlinie

Seit Mitte 2013 sind die vom Demeter eV. gepriiften und fiir die Anwendung zugelassenen Be-
triebsmittel in der Demeter-Betriebsmittelliste genannt. Die dortigen Vorgaben zu den einzelnen
Mitteln sind bei der Anwendung zu beachten. Neue Mittel konnen auf Antrag aufgenommen
werden.

Die aktuelle Betriebsmittelliste finden Sie unter www.demeter.de oder direkt ber
www.betriebsmittelliste.de, hier konnen Sie die jeweils aktuellste Version abrufen, beziehungs-
weise gezielt nach Produkten suchen.
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ANHANG 3

Flachenanforderungen fir die Nutztierhaltung

Allgemeine Regelungen Erzeugung

Mindeststall- und Freiflachen bei Rindern, Schafen, Ziegen und Schweinen.

Gefliigel siehe Anhang 8

Zucht-
und Mastrinder

Milchkiihe
Zuchtbullen

Schafe
und Ziegen

saugende Sauen
je Sau mit

bis zu 40 Tage
alten Ferkeln

Mastschweine

Ferkel

Zuchtschweine

Lebendgewicht
(kg)

bis 100
bis 200
bis 350
tiber 350

je Schaf/Ziege
je Lamm/Zicke

je Sau

bis 50
bis 85
bis 110
Giber 110

Uber 40 Tage alt
und bis 30 kg

weibliches Zuchtschwein
mannliches Zuchtschwein

Stallflache
(den Tieren zur

Verfligung stehende
Nettoflache)
(m2?/Tier)

1,5
2,5
4,0
50
mindestens
1 m?/100 kg

6,0
10,0

15
0,35

75

0,8
11
13
15

0,6

25
6,0

AuRenflache
(Freigel&dndeflachen
auller Weideflachen)
(m?/Tier)

1,1

1,9

30

3,7
mindestens
0,75 m?/100 kg

45
30,0

2,5
0,5

2,5

0,6
0,8
1,0
1,2

04

1,9
8,0



Allgemeine Regelungen Erzeugung

ANHANG 4

Mogliche Ausnahmegenehmigungen - Erzeugung

Antrége auf Ausnahmegenehmigung sind zu richten an zertifizierung @demeter.de

Mdgliche Ausnahmen

1 Betriebskooperation mit Demeter- oder Bio-Betrieb(en) zum Erreichen des
Raufutterfresser-Mindestbesatzes

2 Schrittweise Umstellung von Flachen

3 Erddinnschichtverfahren und Faservlies bei Kresse und Keimsaaten

4 Enthornung einzelner Tiere

5 Zukauf von enthornten Zuchttieren. Haltung von genetisch hornlosen Tieren

(nur fur sozialtherapeuthische Einrichtungen)

6 Zukauf von konv. Grundfutter in Notsituationen

7 Zukauf von Zuchttieren konventioneller Herkunft

8 Zukauf von bis zu 50 % Okofutter bei Gefligel und Schweinen

9 Neue Verfahren und neue, noch nicht gelistete Betriebsmittel

10 Haltung von Legehennen ohne Hahne

1 Bewirtschafung von Flachen, auf denen keine Praparate ausgebracht werden kénnen

12 Zukauf von konv. Mastgefliigel

13 Haltung von Geflligel in Stéllen, die dem Bestandsschutz unterliegen

14 Dampfen von Boden in Gewdchshéusern

15 Hoherer Torfanteil in Erden und Substraten fiir Moorbeetpflanzen

16 Pflanzungen von Dauerkulturen im ersten Jahr ohne Bodenbedeckung

17 Feuchtgetreidekonservierung mit organischen S&uren (nur fiir Futtermittel)
18 Umweiselung (Bienenhaltung)
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ANHANG 5

Kennzeichnung von Produkten zugekaufter Tiere 6kologischer oder
konventioneller Herkunft.

Rinder und Schafe, die vor der Bio-Umstellung geboren wurden, kénnen nur >Oko« vermarktet
werden. Tiere konventioneller Herkunft diirfen nur mit Ausnahmegenehmigung des Demetere.V.

zugekauft werden.

Verkaufsprodukte Zertifizierungsstatus | Futterung/Haltung Kennzeichnung des

(Rind) des Tieres beim Kauf | richtliniengemaR Verkaufsproduktes
Milch 6kologisch ab Kauf des Tieres Demeter

Milch konventionell 6 Monate Demeter

Fleisch von konventionell bzw. Tiere ohne
Zuchttieren, Masttieren  vor der Bio-Umstellung Demeter-Zulassung
und Milchkihen geboren

Rindfleisch 6kologisch mind. 2/ 3 Lebenszeit Demeter

von Masttieren

Rindfleisch 6kologisch 12 Monate Demeter
von Zuchttieren/
Milchkiihen

Verkaufsprodukte Zertifizierungsstatus | Futterung/Haltung | Kennzeichnung des

(Schaf und Ziege) des Tieres beim Kauf | richtliniengemén Verkaufsproduktes
Milch Okologisch ab Kauf des Tieres Demeter
Milch konventionell 6 Monate Demeter
Fleisch (Ziege) oOkologisch mind. 6 Monate Demeter
Fleisch (Ziege) konventionell mind. 12 Monate Demeter
Fleisch (Schaf) 6kologisch mind. 6 Monate Demeter
Fleisch (Schaf) konventionell bzw. Oko
vor der Umstellung
geboren
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Verkaufspro- Zertifizierungs- | Zukauf Futterung/ Kennzeichnung
dukte (Schwein) | status des als Haltung des Verkaufs-
Tieres beim richtlinien- produktes
Kauf geman
Fleisch 6kologisch Bio-Ferkel* mind. die Hélfte Demeter
der Lebenszeit
Fleisch konventionell Zuchttier mind. 2 Jahre Demeter

Verkaufspro- Zertifizierungs- | Zukaufalter Futterung/ Kennzeichnung
dukte (Geflligel) | status des Haltung des Verkaufs-
Tieres beim richtlinien- produktes
Kauf geman
Eier Oko (nur mit Nicht-  kein maximales Futter: mind. Oko Demeter
verfiigbarkeits- Zukaufalter bei der Aufzucht
bescheinigung vorgegeben und Demeter
von Demeter- im Legebetrieb
Junghennen)
Fleisch Oko (nur mit Nicht-  kein maximales friihestens nach Demeter
von Legehennen verfiigbarkeits- Zukaufalter einer Legeperiode
bescheinigung vorgegeben (>1Jahr)
von Demeter-
Junghennen)
Masthdhnchenund  von Demeter oder kein maximales mindestens 3/5 Demeter
sonstiges Mast- Oko-Elterntieren Zukaufalter der Lebenszeit
gefliigel; -fleisch abstammend oder vorgegeben
von anerkannten
Betrieben der
6kologischen
Landbauverbénde
Mastgeflugel konventionell Weniger als3Tage  Von der Aufstallung ~ Demeter

bis zur Schlachtung

* Lenkungsabgabe gemé&R Delegiertenbeschluss erforderlich, wenn keine Demeter-Ferkel zugekauft werden.
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ANHANG 6

Umstellung von Flachen und tierischen Produkten

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

« Abdiesem Termin miissen die Richtlinien eingehalten und alle Priparate auf allen Flichen vor

der Anerkennung der jeweiligen Kultur ausgebracht werden.

+ Bis zum 1. Mai kénnen Umstellungsbetriebe spatestens in das Zertifizierungsverfahren* auf-
genommen werden, wenn sie Produkte noch im gleichen Jahr mit ,in Umstellung auf Demeter*”
bzw. ,Demeter” ausloben mochten (verkiirzte Umstellung nach den Tabellen B, C und D dieses
Anhangs). Bis zu diesem Zeitpunkt miissen sie Hornmist und Fladenpriparat auf allen Fliachen
ausgebracht haben. Die Hornkieselanwendung erfolgt kulturartengerecht, in jedem Fall vor

der Ernte der zu zertifizierenden Kultur.

- Betriebe, die sich nach diesem Datum zum Zertifizierungsverfahren anmelden, kénnen ihre

Erzeugnisse nicht mehr im gleichen Jahr mit Demeter-Hinweis ausloben.

Die Gesamtbetriebsumstellung muss nach max. 3 Jahren abgeschlossen sein, dieser Zeitraum
kann auf 5 Jahre verlidngert werden, sofern der gesamte Betrieb 6kologisch bewirtschaftet wird.
Die Tierhaltung muss von Anfang an mit umgestellt werden, es sei denn es handelt sich um einen
auslaufenden Betriebszweig. Rinder und Schafe, die vor der Bio-Umstellung geboren wurden,
koénnen nur >8ko« vermarktet werden. Nur die tierischen Produkte Eier und Milch kénnen mit

»in Umstellung auf Demeter< ausgelobt werden.

A: Umstellung nach konventioneller Vorbewirtschaftung

Produkt Umstellungszeit ab NEW

Umstellungsbeginn Bio
und Demeter

Alle Kulturen innerhalb von 12 Monaten nach Ernte ist konventionell
Umstellungsheginn geerntet keine Auslobung als Demeter

Alle Kulturen friihestens 12 Monate nach In Umstellung auf Demeter
Umstellungsbeginn geerntet und in Umstellung auf Bio

Jahrige Kulturen friihestens 24 Monate nach Demeter

(z.B. Getreide, Kartoffeln) Umstellungsbeginn gesat

Mehrjahriger Futterbau friihestens 24 Monate nach Demeter

(z.B. Griinland, Weiden) Umstellungsbeginn geerntet

Dauerkulturen frihestens 36 Monate nach Demeter

Umstellungsbeginn geerntet
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Produkt Umstellungszeit ab Status

Umstellungsbeginn Bio
und Demeter

Tiere und frihestens 24 Monate Demeter

tierische Produkte nach Umstellungsbeginn. Ausnahmen: Rinder und Schafe vor
Futterflachenstatus Demeter der Umstellung geboren kénnen
und richtliniengemaRe keine Demeter-Anerkennung
Haltung und Fitterung erlangen.

B: Umstellung nach einem Jahr Bewirtschaftung nach EG-Oko-VO

Produkt Umstellungszeit ab Status

Umstellungsbeginn Demeter

Alle Kulturen innerhalb von 12 Monaten nach In Umstellung auf Demeter
Umstellungsbeginn geerntet und in Umstellung auf Bio
Jahrige Kulturen friihestens 12 Monate nach Demeter

Umstellungsbeginn gesat

Dauerkulturen friihestens 24 Monate nach Demeter
Umstellungsbeginn geerntet

Tiere und Tierartspezifische Umstellungs- Der Status der Tiere richtet sich

tierische Produkte zeiten nach EG (VO) 889/2008. nach dem Status des Futters
Umstellungszeit der Futterflichen  und der Futterflachen, richtlinien-
siehe erste zwei Zeilen. gemale Haltung vorausgesetzt.

Die Bioanerkennung fiir Tiere und
tierische Produkte muss vorliegen.

C: Umstellung nach zwei Jahren Bewirtschaftung nach EG-Oko-VO

Produkt Umstellungszeit ab Status

Umstellungsbeginn Demeter

Jahrige Kulturen, mehrjahriger innerhalb von 12 Monaten nach In Umstellung auf Demeter
Futterbau (z.B. Griinland, Weiden) ~ Umstellungsbeginn gesat mit Bio-Anerkennung
Mehrjahriger Futterbau Innerhalb von 12 Monaten geerntet  In Umstellung auf Demeter
(z.B. Gruinland, Weiden) mit Bio-Anerkennung
Dauerkulturen innerhalb von 12 Monaten nach In Umstellung auf Demeter
Umstellungsbeginn geerntet und in Umstellung auf Bio
Tiere und Umstellungszeiten der Der Status der Tiere richtet sich
tierische Produkte Futterflachen siehe erste Zeile. nach dem Status des Futters

und der Futterflachen, richtlinien-
gemaRe Haltung vorausgesetzt.
Die Bioanerkennung fir Tiere und
tierische Produkte muss vorliegen.
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D: Umstellung nach drei Jahren Bewirtschaftung nach EG-Oko-VO

Produkt

Jahrige Kulturen

Dauerkulturen

Umstellungszeit ab

Umstellungsbeginn Demeter

innerhalb von 12 Monaten nach
Umstellungsbeginn geerntet

Innerhalb von 12 Monaten

Status

Demeter

In Umstellung auf Demeter

geerntet mit Bioanerkennung
Tiere und Umstellung der Futterflachen sieche ~ Der Status der Tiere richtet sich
tierische Produkte erste Zeile nach dem Status des Futters

und der Futterflachen, richtlinien-
gemale Haltung vorausgesetzt.
Die Bioanerkennung fiir Tiere und
tierische Produkte muss vorliegen.

E: Hinzunahme von Neu-Flachen

Einsatz von Grundfutter aus dem ersten Umstellungsjahr

Die Fiitterung bzw. Beweidung des Aufwuchses von betriebseigenen Flichen mit mehrjahrigem
Futterbau (Griinland, Weiden, mehrjahriges Ackerfutter) oder Kornerleguminosen im ersten
Umstellungsjahr ist bis zu einem Anteil von 20 % der Jahresration (TM) im eigenen Betrieb

zuldssig.

Einsatz von Umstellungsfutter bei Hinzunahme von Neu-Flachen % der

Jahresration (TM)

Jahresration Alle Tierarten Betriebseigenes Futterin ~ max. 50 %
Umstellung auf Demeter,

Bio-anerkannt

Davon betriebseigenes max. 30%
Futter in Umstellung
auf Demeter und in
Umstellung auf Bio
Schweine, Geflugel Bio-Futter (nur mit max. 50 %
Ausnahmegenehmigung
bei Nichtverfligbarkeit)

alle Tierarten Demeter-Futter mind. 50%
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Allgemeine Regelungen Erzeugung

Hersteller von Mischfuttermitteln und Lieferanten von Demeter-Futter mit
Demeter-Markennutzungsvertrag

Demeter-Betriebe konnen Mischfuttermittel und Ergénzungsfuttermittel sowohl fiir Wieder-

kduer als auch Monogastrier nur von Demeter-Vertragspartnern zukaufen. Eine aktuelle Liste

der Hersteller von Misch- und Erginzungsfuttermitteln steht auf der Website unter

www.demeter.de/leistungen/zertifizierung/richtlinien zur Verfiigung

ANHANG 8

Stall- und Auslaufvorgaben Ge ugel

(I) Legehennen, Junghennen, Bruderhdhne und Elterntiere der Art Gallus gallus

Stall und Auslaufvorgaben

Sofern nicht anders angege-

ben, gelten die Vorgaben
fur Fest- und Mobilstélle

Legehennen
Elterntiere

Junghennen
Bruderhahne

Besatzdichte und
Mindeststallflache Warmstall

Besatzdichte und
Mindeststallflache

AuRenklimabereich

Sitzstangen

Erhéhte Ebenen

Nester

Besatzdichte
und MindestauRenflache
Grinauslauf

Fensterflache

Anteil Scharrflache im Warmstall

Staubbad

6 Tiere pro m?

18 Tiere pro m?

(ausgenommen Mobilstélle bis 350
Tiere, die 14-tagig versetzt werden)

18.cm pro Tier

5 Tiere je Nest (mind. 35 x 25cm)

80 Tiere je m?im Familiennest

4 m?pro Tier

5% der Stallgrundflache

Mindestens 1/3
der Bewegungsflache

Permanent zugénglich,
wenn mdglich im Wintergarten

16 kg Lebendgewicht pro m?

Nicht vorgeschrieben. Wird ein
AuRenklimabereich von 24 Tieren
je m? angeboten, kann der Besatz
im Warmstall auf 21 kg Lebend-
gewicht pro m? angehoben werden.

Bis zur 10. Woche 10 cm pro Tier
Ab der 10. Woche 14 cm pro Tier

Alternativ oder kombinierend
kann 100 cm? erhhte Ebene je Tier
angeboten werden.

L m? pro Tier

5% der Stallgrundflache

Mindestens 1/3
der Bewegungsflache

Ab der 6. Woche;
permanent zuganglich
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(2) Mastgefliigel: Masthiithner, Puten, Enten, Ganse und Perlhiihner

Stall und Auslaufvorgaben
Sofern nicht anders angege-

ben, gelten die Vorgaben
fur Fest- und Mobilstélle

Masthiihner, Puten
und Perlhiihner

Enten und Ganse

Besatzdichte und
Mindeststallflache Warmstall

Besatzdichte und
Mindeststallflache

AuRenklimabereich

Besatzdichte und
Mindeststallflache Mobilstall

bis 150 m2 Bewegungsflache

mit obligatorischem Auf3enklima-
bereich von mind. 50 m?

Sitzstangen

Erh6hte Ebenen

Besatzdichte
und MindestauBenflache

Grinauslauf

Maximale Auslaufdistanz

Anteil Scharrflache
im Warmstall

Staubbad

Wasserstelle

16 kg Lebendgewicht pro m?
(Feststall)
18 kg Lebendgewicht pro m?
(Mobilstall)

Nicht vorgeschrieben. Wird ein
AuRenklimabereich von mind.

1/3 der Stallgrundflache angeboten,
kann der Besatz im Stall auf 21 kg
Lebendgewicht und maximal

10 Tiere je m? begehbare
Bewegungsflache erhoht werden.

Nur fir Masthiihner:
30kg Lebendgewicht pro m?

5cm pro Tier (Masthihner)
10cm pro Tier (Puten und
Perlhihner)

Alternativ oder kombinierend
kann 25 cm? (Masthihner) oder
100 cm? (Puten und Perlhiihner)
erhdhte Ebene je Tier angeboten
werden.

4,0m? pro Tier

(Mastuhner Feststall)

4,0m? pro Tier (Perlhithner)
2,5m? (Masthiihner Mobilstall)
10,0 m? (Puten)

Puten und Perhiihner: 150 m

Masthiihner: 80 m

Mindestens 2/3
der Bewegungsflache

Ab der 6. Woche permanent
zuganglich, wenn méglich
im Wintergarten

16 kg Lebendgewicht pro m?
(Feststall)
18 kg Lebendgewicht pro m?
(Mobilstall)

Nicht vorgeschrieben. Wird ein
AuRenklimabereich von mind.

1/3 der Stallgrundflache angeboten,
kann der Besatz im Stall auf 21 kg
Lebendgewicht und maximal

10 Tiere je m? begehbare
Bewegungsflache erhéht werden.

Nur Flugenten:
10 cm pro Tier
Alternativ oder kombinierend

kann 100 cm? erhéhte Ebene
je Tier angeboten werden.

4,5m? pro Tier (Enten)

15m?2 pro Tier

(Génse bei Portionsweide)
30m?pro Tier

(G&nse bei stationarer Weide)

Enten 80 m
Génsen: keine Distanz vorgegeben

Mindestens 2/3
der Bewegungsflache

Enten: Bis 50 Tiere mind. 3m?
pro weitere 50 Tiere 1 m?

Ganse: Mind. Wasserstellen, die ein
Halseintauchen erméglichen
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ANHANG 9

Berechnung des Viehbesatzes

Der Tierbesatz orientiert sich an der Vorgabe, dass an tierischem Dung maximal
1,4 Dungeinheiten” (DE) bzw. 112 kg N/ha anfallen diirfen. Fiir Tiere, bei denen rasse- oder leis-
tungsbedingt andere Ausscheidungsmengen anfallen, kénnen nach Genehmigung durch den
Demeter eV. Zu- oder Abschlige vorgenommen werden. Werden Tiere nicht wihrend eines
ganzen Jahres gehalten oder sind sie wegen Alters- oder Nutzungsinderung einer anderen Tier-
kategorie zuzuordnen, wird die Berechnung nach dem Durchschnitt der im Jahr gehaltenen
Tierzahl durchgefiihrt.

* Dungeinheiten: 1 Bungeinheit entspricht einem Nahrstoffeintrag von 80 kg N/ha und 70kg P205

Tierkategorie Hochstzulassige Tierkategorie Hochstzulassige

oder Art Anzahl von Tieren oder Art Anzahl von Tieren
je Hektar je Hektar
=max. {12kg N =max. 12kg N
bzw. 1,4 DE bzw. 1,4 DE

Pferde 2 Mutterziegen 133

ab 6 Monaten

Mastkalber > Ferkel 4

Andere Rinder 5 Zuchtsauen 6,5

unter einem Jahr

Mannliche Rinder 33 Mastschweine 10
zwischen 1 und 2 Jahren

Weibliche Rinder 33 Andere Schweine 10
zwischen 1 und 2 Jahren

Mannliche Rinder 2 Masththner 280
ab 2 Jahren

Zuchtfarsen 2,5 Legehennen 140
Mastfarsen 25 Junghennen 280
Milchkiihe 2 Mastenten 210
Merzkiihe 2 Mastputen 140
Andere Kiihe 25 Mastgénse 280
Mutterschafe 133
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Richtlinie fur die Anerkennung der Demeter-Qualitat (Verarbeitung)

Allgemeine Grundlagen

Die Verpackungsrichtlinie befindet sich im Aufbau. Sie wird produktspezifisch sukzessive ent-
wickelt. Bis zum Vorliegen von Verpackungsvorgaben in den einzelnen Produktbereichen gelten
nachfolgende Vorgaben. Sollten Sie bereits Verpackungen verwenden, die hier nicht gelistet sind,
oder wiirden Sie gerne nichtgelistete Verpackungen einsetzen, wenden Sie sich bitte an die Zer-
tifizierung des Demeter eV.

+ Nanomaterialien in Verpackungen oder Beschichtungen von Verpackungen diirfen nicht einge-
setzt werden. Derzeit sind die gesetzlichen Regelungen hinsichtlich der Kennzeichnung von
Nanomaterial nicht ausreichend. Sollten Sie Bedenken haben, versichern Sie sich bitte bei
Ihrem Hersteller oder fordern Sie eine Unbedenklichkeitserklarung hinsichtlich des Einsatzes
von nanoskalédren Stoffen an.

Nanoskaldre Partikel finden sich in Verpackungen unter anderem bei Produkten mit speziellen
antibakteriellen Beschichtungen, speziellen Eigenschaften hinsichtlich der Migration von Gasen
und bei Oberflachen mit speziellem Anhaftungsverhalten.

- Verpackungsmaterialien diirfen keine Schimmelschutzmittel enthalten.

« Aus recycelten Papier- und Pappverpackungen kénnen Mineraldlverbindungen aus den Druck-
farben des Ausgangsmaterials in das Produkt migrieren. Gerade bei fett- und 6lhaltigen Pro-
dukten und Produkten mit langer Haltbarkeit sollten Sie ihren Hersteller hinsichtlich Vermei-
dung und moglicher Barrieren ansprechen.

« Schutzatmosphdre mit Stickstoff oder Kohlendioxid als Schutzgas ist zuldssig.



Produktspezifische Verarbeitungsrichtlinien

Verpackung Produktbereiche Kommentare, Einschrankungen

Papier Alle nach Moglichkeit ungebleicht
und ungeglattet

gewachstes Papier Alle
PE-beschichtetes Papier Alle, auRer Griine Frische
Pappe / Karton / Presspappe Alle
Kartonverpackungen/PE Alle auBer W Ein- oder beidseitig
und Griine Frische mit Polyethylen beschichtet
Pergamin Alle auBer W
Pergamentpapier Alle auler W
Alufolie Alle auRer W Nur fiir Zwieback (BB)
Kaschierte Alufolie 0G Fur Produkte, die gasdicht
verpackt werden miissen
Aluminiummembranen GE Fir hygroskopische Produkte
Glas Alle
Polyethylen (PE) Alle aulRer jeweils Fur BB nur bei Schnittbrot
W und einzeln und
Griine im Verbund
Frische
Polypropylen (PP) Alle auRRer Fir BB nur bei Schnittbrot
W und
Griine
Frische
Polyamid (PA) FW, GE
und SG
Polyacryl GE und SG
Polyethylenterephtalat (PET) FO
Steingut Alle
Blech und WeiRblech Alle auRer W geschweilt und nicht gelétet
Holzkisten Alle
Alu-Tuben 0G
Verschlisse und Etiketten Alle
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Verpackung

Edelstahlfasser

Holzfasser

Stanniolierung von Flaschen

Bierkasten

Flaschenverschliisse
Kork

Plastikstopfen
Schraubverschluss, Kronkorken

Nirsota-, Plastik- oder
Zinnkapsel

Polycap, Siegellack, Wachs

Beton, Keramik, Holz, Edelstahl

Schlauchverpackungen
Reifungsfolie

Polystyrol-Becher

Zellglas
Alle Ohne Einschrénkung
B Bier
BB Brot und Backwaren
El Eiprodukte
FO Fette und Ole
FW Fleisch und Wurstwaren
GE Getreideerzeugnisse

Griine Frische Obst und Gemuse welches frisch vermarktet

wird, ausgenommen Kartoffeln

Produktspezifische Verarbeitungsrichtlinien

Produktbereiche Kommentare, Einschrankungen

B

W, B

M

M

M

GE

Fir die Reifung bei Wein sind nur Holz-
fasser zugelassen

Nicht gestattet

Nur Niederdruckpolyethylen,
schwermetallfrei

PVC-frei

Erst6ffnungsgarantie

Erstoffnungsgarantie

Tanks fir die Verarbeitung, Kunststoff
nur zur Zwischenlagerung

Nur im begrindeten Ausnahmefall und
nach Genehmigung durch den
Demetere.V.

Solange als Verbundfolie mit PVDC zu-
l&ssig bis ein geeigneter Ersatz
verfligbar ist

Mit deutlicher Materialreduzierung und
geringem Styrolanteil (z. B. >K3<)

Einzeln, im Verbund oder
als Beschichtung

Krauter und Gewirze

Milch und Milcherzeugnisse

Obst- und GemUseerzeugnisse

Sojaerzeugnisse und Getrénke auf Pflanzenbasis
Sauglingsmilchnahrung

Wein

Zucker, StGBungsmittel, SiBwaren, Eis und Schokolade
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Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Filtermaterialien und Enzyme sind im allgemeinen Teil
der Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen sowie Hinweise zur Handhabung). Spezielle

Regelungen fiir Obst und Gemiise finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.

Allgemeine Verarbeitungsverfahren sind im allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt (Grundsitz-
liche Regelungen sowie Hinweise zur Handhabung). Spezielle Regelungen fiir Obst und Gemiise

finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.

Als Endverpackungsmaterial ist Plastik im Bereich der griinen Frische* ausgeschlossen. Fiir
empfindliche Produkte** kann recyceltes Plastik (Rezyklate) und/oder vollstindig recycelbares
Plastik fiir einen Ubergangszeitraum bis zum 31. Dezember 2024 verwendet werden. Sobald
Ergebnisse aus einem vom Demeter e.V. initiierten Forschungsprojekt zu Plastikverpackungsal-
ternativen bei empfindlichen Produkten vorliegen, werden weitere Regelungen beziiglich dieser

Verpackungen verabschiedet.

Diese Regelungen gelten ab dem 1. Januar 2022

* Griine Frische: Obst und Gemiise, welches frisch vermarktet wird, ausgenommen Kartoffeln.
**Salate, Krauter, Mdhren, Beeren und Cocktailtomaten

Allgemeine Grundséatze - Obst

Das Ziel der Weiterverarbeitung von Obst ist, den urspriinglichen Charakter und die sensori-
schen Eigenschaften so weit wie moglich zu erhalten. Zu verarbeitende Rohware sollte moglichst
reif und einwandfrei sein.

Verarbeitungsverfahren wie die Pasteurisation, Sterilisation und Autoklavierung haben ihre
Berechtigung hinsichtlich der mikrobiellen Stabilitit und der Haltbarkeit der Produkte, es ist
jedoch immer auf mdoglichst schonende Verfahren zu achten. Im Zweifelsfall entscheidet die
Abteilung Qualitidt des Demeter e.V. iiber die Notwendigkeit der eingesetzten Technologie. Asep-
tische Abfiillung ist moglich und erwiinscht. Das Eindampfen erfolgt moglichst in mehrstufigen
Fallstrom- und/oder Diinnschichtverdampfern, wenn méglich unter Anwendung von Vakuum

bzw. in Vakuumverdampfern.

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



Bei der Herstellung von Obstprodukten mit zusitzlicher Stiffung ist ein moglichst hoher Fruch-

tanteil bei moglichst geringer Stiflung anzustreben.

Bei Fruchtaufstrichen ist darauf hin zu arbeiten, moglichst viel Pektin aus den eingesetzten

Friichten zur Gelierung zu nutzen.

Produktspezifische Verarbeitungsverfahren und Verarbeitungshilfsstoffe — Obst

(1)
(2)

(13)

(14)

Fiir die Reifung von Bananen kann Ethylen eingesetzt werden.

Zur pH-Einstellung und als Antioxidans (zur Verhinderung der Briunung) sind natiirliche
Sauretrédger (z.B. Zitronensaft oder Zitronensaftkonzentrat) zugelassen. Die Behandlung
von Obst mit Schwefeldioxid oder Sulfitldsungen ist nicht zuldssig. Eine Anwendung von

Ascorbinsédure als Antioxidans ist nicht moglich.

Zur Entfernung der Wachsschicht bei Trockenfriichten, z.B. bei Pflaumen, erfolgt eine kurz-

zeitige Behandlung mit kochendem Wasser.

Obstkonserven sind zuléssig, die Aufgussfliissigkeit kann mit Speisehonig, Vollrohrzucker
und Rohrohrzucker zusitzlich gesiifit werden. Aus erndhrungsphysiologischen Griinden
ist anzustreben, moglichst niedrige Konzentrationen zu wihlen. Zur Sterilisation sind
moglichst Methoden der Kurzzeithocherhitzung wie HTST (High Temperature Short Time)

anzuwenden.

Fruchtséfte und Mutterséfte diirfen nicht zusitzlich gesiifit werden. Konzentrate diirfen
hergestellt und als Zutaten in anderen Produkten eingesetzt werden. Die Herstellung von

Siften aus Konzentraten (Rekonstituierung oder Riickverdiinnung) ist nicht zugelassen.
Kieselgur kann zur Feinklirung von Séiften eingesetzt werden.

Zur Eiweifieliminierung kann Bentonit und Perlit, zur Schonung Gelatine bei entsprechender

Kennzeichnung eingesetzt werden.
Zur Schonung und Kliarung kénnen Pflanzenproteine eingesetzt werden.

Die Herstellung von Frucht-Nektaren ist nur aus Steinobst und Beeren (nicht aber aus Stid-
friichten und Kernobst) méglich. Zur StiBung kann Speisehonig, Fruchtsirup, Ahornsirup,
Fruktose und Zucker eingesetzt werden, die gesetzlichen Hochstgehalte sind zu beachten.
Die Herstellung von Dicksdften ist nur auf der Basis von Fruchtsiften bzw. Mutterséften
moglich. Dickséfte werden ohne zusitzliche Siiflung hergestellt. Die Entsduerung der Dick-

sdfte mit Calciumcarbonat ist nicht zugelassen.
Die SiiRung von Apfelmark, Krauten und Pflaumenmus ist nicht zuldssig.
Apfelmus kann mit Honig oder Zucker gesiifit werden.

Die Herstellung von Obstessig (auch Weinessig und Riibenessig) ist moglich; Essigessenzen
sind nicht zugelassen. Es konnen die traditionellen Verfahren sowie die Schnellessigver-

fahren angewendet werden.
Aromaextrakte sind zuléssig.

Laser Labelling von frischem Obst ist nicht zugelassen



Allgemeine Grundsatze - Gemiise

Das Ziel der Weiterverarbeitung von Gemiise ist, den urspriinglichen Charakter und die senso-

rischen Eigenschaften so weit wie moglich zu erhalten. Zu verarbeitende Rohware sollte mog-

lichst reif und einwandfrei sein.

Die Haltbarmachung durch mikrobiell gebildete Sdure ist die dlteste Konservierungsmethode

fiir Gemiise. Bei der Milchsduregédrung ist teilweise eine Steigerung des erndhrungsphysiologi-

schen und didtetischen Wertes moglich.

Bei allen Verarbeitungsschritten ist darauf zu achten, dass die Verluste erndhrungsphysiologi-

scher wichtiger Inhaltsstoffe (z. B. Migration ins Prozesswasser oder durch temperaturbedingte

Denaturierung) durch die Wahl der geeignetsten Verfahren minimiert werden.

Produktspezifische Verarbeitungsverfahren und Verarbeitungshilfsstoffe - Gemuse

(1)

Verarbeitungsverfahren wie die Pasteurisation, Sterilisation und Autoklavierung haben ihre
Berechtigung hinsichtlich der mikrobiellen Stabilitdt und der Haltbarkeit der Produkte, es
istjedoch immer auf moglichst schonende Verfahren zu achten. Im Zweifelsfall entscheidet
die Abteilung Qualitédt des Demeter e.V. iiber die Notwendigkeit der eingesetzten Techno-

logie.

Zur Verhinderung von Brdunungsreaktionen bei Trockengemiise und getrockneten Pilzen
darf eine Behandlung mit natiirlichen Sduretrdgern, z.B. Zitronensaft und Zitronensaft-
konzentrat, durchgefiihrt werden. Ein Tiefgefrieren von zur Trocknung bestimmten Ge-
miise nach dem Blanchieren zur besseren Wasserabgabe ist nicht erlaubt. Die Trocknung
soll moglichst schonend erfolgen z. B. mittels Luftentfeuchtungstrocknung.

Grundsitzlich ausgeschlossen sind die Hochfrequenztrocknung, der chemische Feuchtigkeits-
entzug (aufler Salz) und die direkte Trocknung mit fossilen Brennstoffen.

Die Herstellung von Gemiisekonserven ist zuldssig. Bei hellen Gemiisen ist der Zusatz von
natiirlichen S&uretrdgern (z.B. Zitronensaft, Demeter-Apfelsaft und Demeter-Sauer-
krautsaft) moglich. Die Anwendung von Calciumchlorid bei Tomaten ist verboten.

Fiir die Herstellung von milchsauren Gemiisen sind Starterkulturen zugelassen. Speisehonig,

Vollrohrzucker und Rohrohrzucker diirfen bis 1% zugesetzt werden.

Die Aufgussfliissigkeit von essigsaurem Gemiise wird mit Essig, Salz, Speisehonig oder Zu-
cker und Krdutern und Gewiirzen hergestellt. Der Zusatz von Zitronensaft ist erlaubt. Iso-

lierte organische Sduren diirfen nicht verwendet werden.

Tiefgefrorenes Gemiise wird ohne Aufgussfliissigkeit gefrostet. Das Gefrieren erfolgt nur mit
Schnellfrostverfahren (z.B. mit Kaltluft im Wirbelschichtverfahren, Gefrieren in Flussigkeit
und siedenden Fliissigkeiten sowie mit kalten Dampfen, Schockgefrieren mit fliissigem
Stickstoff).



(8) Zum Ansiduern von Gemiisesdften kénnen natiirliche Sduretriger (z.B. Apfelessig,
Sauerkrautsaft, ...) verwendet werden. Salz darf in moglichst geringen Mengen zugesetzt

werden. Filtration mit asbestfreien Filtermaterialien ist zuldssig.
(9) Filtration mit Kieselgur ist zuldssig. Perlit kann zur Proteineliminierung eingesetzt werden.

(10) Bei der Herstellung von >Gemiisemeerrettich (geriebener Meerrettich)< oder >Tafel-, bzw.
Delikatess-Meerrettich« ist der Zusatz von Schwefeldioxid (SOz2) verboten.

(11) Tomatenmark wird durch Eindampfen aus Pulpe gewonnen. Ein Einstellen der Trocken-

masse mit frischer Pulpe ist zuldssig.

(12) Laser Labelling von frischem Gemiise ist nicht zugelassen

Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren sind im allgemeinen Teil der
Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen sowie Hinweise zur Handhabung). Spezielle

Regelungen fiir Brot und Brotwaren finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.

Durch Verarbeitungsverfahren werden aus den Ausgangsmaterialien zusammen mit den Zuta-
ten und Zusatzstoffen die gewiinschten Produkte erzeugt. Hierbei kommt es darauf an, unter
Zuhilfenahme der unterschiedlichen Techniken so qualitdtsschonend wie moglich vorzugehen.
Die Arbeit des Landwirtes als Erzeuger muss dadurch anerkannt und geférdert werden, dass die
Demeter-Qualitit des Rohstoffes >Getreide< erhalten bleibt und in der Verarbeitung ihre Fort-

setzung findet.

Technologische Verfahren rufen hiufig eine Diskrepanz zwischen dem Verbraucher einerseits,
der eine weitgehende handwerkliche Herstellungsweise erwartet, und dem Verarbeiter anderer-
seits, der moglichst rationell eine gute Qualitit liefern mochte, hervor. Es ist nicht zu verkennen,
dassviele moderne technologische Verfahren qualitétsfordernd auf das jeweilige Produkt wirken.
Trotz aller modernen Technik, die sich der Mensch zur Hilfe geschaffen hat, ist die Herstellung

von Demeter-Brot und -Backwaren noch zum grofien Teil Handwerk.

Anzustreben ist eine Mehrstufenfithrung ohne Verwendung von Backhefe.



(10)

(13)

Getreide und Getreideerzeugnisse miissen immer in Demeter-Qualitit eingesetzt werden,
eine Ausnahmegenehmigung ist nicht méglich. Fiir alle anderen Zutaten gelten die allge-

meinen Regelungen zur Zusammensetzung eines Demeter-Produkts.
Die Verwendung von Fertighackmischungen und Vormischungen ist nicht moglich.
Milchtrockenprodukte diirfen generell nicht eingesetzt werden.

Als Siifsungsmittel konnen verwendet werden: Zucker, Ahornsirup, Dicksifte, Speisehonig,

Malzsirup, Riibensirup und Verzuckerungsprodukte aus Getreide.
Folgende Lockerungsmittel konnen verwendet werden:

- Backferment

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

- Bio-Backhefe

- Pottasche (siehe 8.3.3.(8))

- weinsteinsaures Backpulver (siehe 8.3.3. (8))

Fiir Spezialititen, Saisonware und traditionelle Produkte ist der Einsatz von Spirituosen

bei entsprechender Kennzeichnung zugelassen. Giralkohole (Bier, Wein und Fruchtwein)

koénnen grundsétzlich eingesetzt werden.

Fir Brezellauge und Laugengebick ist eine vierprozentige Losung von Natriumhydroxid

(E 524/Natronlauge) zugelassen.

Als chemische Lockerungsmittel ist fiir Lebkuchen und Honigkuchen Pottasche (E 501) zuge-
lassen. Die Anwendung von weinsteinsaurem Backpulver (NaHCOs3, (KHCO3), C4Hs06K),
auch zusammen mit Weinséure, ist fiir alle Anwendungen zugelassen, vorausgesetzt der

einzige Tragerstoff ist Getreidestérke.

Aromaextrakte diirfen nur in der Feinbickerei als reine dtherische Ole oder reine Extrakte
mit Rohstoffidentitit verwendet werden. Es darf sich hierbei nur um Extrakte und Aromen
handeln, die mit Hilfe von Druck, Wasser und Wasserdampf, Essig, Ol, Ethanol und COz

gewonnen werden.

Fir die Herstellung von Kleingebick, Feingebick, Zwieback, Toast, Baguette sowie medi-
terranen Gebicken kann Weizenkleber nur in weizenhaltigen Demeter-Backwaren verwen-

det werden.

Acerola kann als einzelne Zutat mit einem Trégerstoff uneingeschréinkt (auch bei Brot)

verwendet werden.

Backmittel (Mischungen mehrerer zuldssige Einzelkomponenten) auch unter Verwendung
von Acerola diirfen nur in Kleingebéck, Feingebick, Zwieback, Toast, Baguette sowie Medi-

terrane Gebécke eingesetzt werden.

Malzmehle und Sojamehle sind zugelassen.



(14) Alle Zutaten und Zusatzstoffe der eingesetzten Backmittel sind entsprechend der Anfor-

derung zur Kennzeichnung von unverpackten und verpackten Demeter-Backwaren in der

Volldeklaration aufzufiihren.

Walzenstuhl, Rotationsmiihlen und Schneid-Prall-Miihlen, idealerweise mit internen
Kiihlsystemen, sind zugelassen. Ansonsten sind Mahlwerke aus Naturstein, Kunststein und
Stahl zu verwenden. Bei Neuanschaffung einer Miihle sollte den beiden erstgenannten

Materialien der Vorzug gegeben werden.

Aus arbeitstechnischen Griinden ist die Verzégerung und Unterbrechung der Stiickgare bei
Kleinbackwaren (z.B. bei Stiickchen und Laugengebick, nicht aber bei Brot) durch Kiihlen

und Gefrieren zugelassen.

Kleinbackwaren (z.B. Croissants, Brétchen, Ciabatta, Baguette) konnen als Demeter TK-
Produkte an Verbraucher zum Fertigbacken angeboten werden. Brote (wie z.B. Vollkorn-
brote, Graubrote, Mischbrote, Roggenbrote) sind davon ausgenommen. Ausgebackenes

Brot und Gebéck diirfen nicht eingefroren werden.

Konditorei-Spezialitdten wir Macarons oder Cookies konnen ausgebacken und tiefgefroren
an Endkunden abgegeben werden.

Das Backen im Hochfrequenz-Infrarot-Backofen ist nicht zugelassen.

Nicht erlaubt ist die Verwendung von Einweg-Backformen aus Aluminiumhartfolie. Wei-
terhin ist bei der Verwendung von beschichteten Backblechen oder Backformen genaues-
tens auf die Vorbehandlung der Bleche vor dem ersten Gebrauch in der Backstube zu achten.
Bei geringen Oberflichenbeschidigungen diirfen beschichtete Bleche nicht weiter verwen-

det werden.

Backbleche und Werkzeuge mit einer polytetrafluoroethylene (PTFE) Beschichtung, die
starken abrasiven Kréften ausgesetzt werden und daher Abrieb aufzeigen oder die Tempe-
raturen iiber 250° ausgesetzt werden sind nicht zuldssig. Der zustdndige Zertifizierer hat

das Recht, die relevanten Prozesse und Hilfsmittel zu spezifizieren.

Das Backen in Folie ist nicht zuldssig. Backpapiere und Backfolien sind nur fiir die Verwen-
dung als Trennpapier bei Spezialbackwaren (z.B. Laugengebick, Stiickchen, Kondito-

reibackwaren, glutenfreie Backwaren) zugelassen.

Fiir unverpackte und verpackte Demeter-Brote und -Backwaren ist den Kunden und
Wiederverkdufern eine Liste mit allen Zutaten und Zusatzstoffen zugédnglich zu machen
(Volldeklaration).



Allgemeine Regelungen zu Zusatzstoffen, Verarbeitungsstoffen, Verarbeitungsverfahren sowie

zur Zusammensetzung von Demeter-Produkten finden Sie im allgemeinen Teil der Richtlinie

geregelt (Grundsitzliche Regelungen sowie Hinweise zur Handhabung). Spezielle Regelungen

fur Fleisch und Wurst finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.

(10)

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

Als Zuckerarten sind Riiben- und Rohrzucker, Starkeverzuckerungsprodukte und Speiseho-

nig zugelassen.

Gewiirzprdparate, Gewiirzextrakte, Fleisch- und Hefeextrakte sowie Geschmacksverstiarker
sind nicht zugelassen. Der Verarbeiter vergewissert sich, dass die Entkeimung der Gewiirze
nicht mit ionisierenden Strahlen oder Methylbromid erfolgt ist und lasst sich dies schrift-

lich bestétigen.

Gdralkohle konnen unbegrenzt eingesetzt werden. Zu beachten ist die zusdtzliche Kennzeich-
nung bei Produkten, wo die alkoholische Zutat nicht Bestandteil der Verkehrsbezeichnung

ist (vgl. Kennzeichnungsrichtlinie >Produkte mit Alkohol«).

Starterkulturen sind fiir Rohwiirste und Aufgusslaken zugelassen, die Verwendung von Edel-
schimmelkultur ist erlaubt. Wenn Starterkulturen mit der gewiinschten Funktionalitit in
Bio-Qualitit verfiigbar sind, werden sie bevorzugt eingesetzt. In beiden Fillen muss die
GVO-Freiheit von Seiten des Herstellers schriftlich bestitigt sein.

Kunstdarm ist mit entsprechender Deklaration erlaubt. Wird Naturdarm verwendet, miis-
sen die Wursthiillen bevorzugt von Demeter-Tieren stammen. Die Ddarme sind nach griind-

licher Reinigung mit Milchsédure oder Essig und Kochsalz zu behandeln.

Nicht erlaubt ist die Herstellung von Pékelwaren im engeren Sinn unter Verwendung von

Nitritpokelsalz, Salpeter, Ascorbinsdure, Glucono-delta-Lacton (GdL) und Genufisduren.

Zugelassen sind die Verfahren zur Herstellung von Gallerten aus natiirlichem Aspik und

aus Schwartenbrei. Gallerten aus Aspikpulver in Bio-Qualitét sind zugelassen.

Erfolgt keine Direktverarbeitung, so erfolgt die Verhinderung der Gerinnung mechanisch.
Citrate diirfen nicht zugesetzt werden. Untersagt ist die Verwendung von Trockenblut-

plasma, Blutplasma und Blutserum als Zusatz zu Wurstwaren.

Natriumcitrat (E 331) kann fiir die Herstellung von Brithwurst verwendet werden, wenn eine

Warmfleischverarbeitung nicht moglich ist.



(11) Die Verwendung von Milchtrockenprodukten ist ausgeschlossen.

(12) Rote Beete Produkte (Saft oder Pulver) als fiarbende Zutat bis zur gesetzlich zuldssigen

Konzentration darf in Fleisch- und Wurstwaren eingesetzt werden.

Die Reifung des Fleisches erfolgt unter optimalen Temperaturen und Zeitspannen. Die

Verwendung von Fleischzartmachern ist nicht zugelassen.

Zugelassen sind stufenweises Abkiihlen und Schnellkiihlung mit Kaltluft. Das Bespriihen

der Schlachtkorper mit Genusssdure oder Kochsalzlésungen ist nicht erlaubt.

Als Verfahren sind Trockenpékelung und Nasspokelung zugelassen. Die Pokellake besteht
ausschliefilich aus allen zugelassenen Salzarten mit oder ohne Gewiirzen und Starterkul-

turen.

Das Fleisch fiir die Brithwurstherstellung wird im Idealfall schlachtwarm verarbeitet. Wenn
dies nicht moglich ist, so sind Verfahren zur Erhaltung des Warmfleischeffektes wie Warm-
schroten, Warmsalzen und Gefrierverfahren zugelassen. Die Verwendung von Milcheiweif3
und anderen Kutterhilfsmitteln ist ausgeschlossen.

Fiir die Reifung der Masse bei der Rohwurstherstellung konnen Fleisch und Speck vorgesal-
zen oder vorgetrocknet werden. Die Reifung der Rohwurst wird als Langsamreifung um
15°C oder als Reifung bei mittlerer Temperatur zwischen 18° C und 20° C durchgefiihrt, aus
hygienischen Griinden soll eine Reifetemperatur von 20°C nicht {iberschritten werden.
Schnellreifungsverfahren, wie z.B. das GdL-Verfahren sind nicht zugelassen.

Zum Rduchern dirfen nur das ganze Holz, die Spane oder das Mehl von Hartholzarten
verwendet werden. Der Verarbeiter hat sich zu vergewissern, dass das Holz nicht imprég-
niert ist und keine Fabrikationsstoffe aus der Holzverarbeitung enthilt. Die Verwendung
von tropischen Holzern ist ausgeschlossen. Das Abbrennen des Holzes erfolgt durch offenes
Bodenfeuer direkt in der Rducherkammer oder aufierhalb des Réducherraumes in den ent-

sprechenden Anlagen. Als Verfahren sind Kalt- Warm- und HeifSrducherung zugelassen.

Wurstkonserven sind zugelassen, als Behiltnisse dienen Gliaser und Weifiblechdosen, wobei
Glaskonserven bevorzugt eingesetzt werden sollen. Weifiblechdosen diirfen nur geschweifdt,
nicht gelotet sein. Fiir Vollkonserven sind innen- und auflenlackierte Dosen zugelassen.



Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren und die Kennzeichnung sind
zusitzlich im allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen sowie Hin-
weise zur Handhabung bzw. Kennzeichnungsrichtlinie). Spezielle Regelungen fiir Milch und
Milcherzeugnisse finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.

Der miindige Verbraucher erwartet heute von einem Lebensmittel neben einem guten Geschmack
und weitestgehender Riickstands- und Schadstoffarmut aus gutem Grund eine Herstellungs-
weise, die mit einem Minimum an Zusatzstoffen auskommt. Erfahrungen aus der Vergangenheit
haben immer wieder gezeigt, dass Zusatzstoffe, fiir die zu einem fritheren Zeitpunkt die Unbe-
denklichkeit als gesichert galt, zu einem spéteren Zeitpunkt einer Revision unterworfen werden
mussten. Immer wieder werden, mehr durch Zufall als durch systematische Untersuchungen,
neue Gefahren fiir die Gesundheit durch Zusatzstoffe aufgetan. Aus diesem Grund sind Demeter-

Erzeugnisse aus Milch soweit wie moglich frei von Zusatzstoffen zu halten.

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

(1)  Frischmilch und Verarbeitungsmilch miissen immer zu 100 % aus Biodynamischer Erzeugung

stammen; eine Ausnahmegenehmigung ist nicht méglich.

(2) Starterkulturen konnen verwendet werden. Diese sind nach den iiblichen Verfahren im Be-
trieb zu vermehren. Die Anziichtung und Weitervermehrung muss in Demeter-Milch er-
folgen. Mikroorganismenkulturen wie z.B. Brevibacterium linens konnen verwendet wer-
den.

(3) Milchpulver aus Stuten- oder Ziegenmilch darf als Demeter-Produkt vermarktet werden.

Milchpulver aus Kuhmilch ist nur als Zutat in verarbeiteten Produkten zugelassen.

(4) Zusatz von Milchpulver in Joghurt zur Erhohung der Trockenmasse ist erlaubt. Eine Anrei-
cherung mit Milcheiweif ist nicht erlaubt.



(11)

Zur Dicklegung der Milch konnen Saurewecker, Kdlberlab, mikrobielles Lab, pflanzliche Ex-
trakte und Lab-Pepsin-Mischungen eingesetzt werden. Zur Saurefillung von Milcheiweifien
sind Késereisauer sowie Obst- und Weinessig zugelassen. Reine Sduren zur Dicklegung sind

nicht zugelassen.
Calciumchlorid (E509) kann fiir die Milchgerinnung eingesetzt werden.

Als Siiffungsmittel sind Speisehonig, Zucker sowie Dickséfte zugelassen. Fiir didtetische
Lebensmittel kann auch Fruktose verwendet werden.

Zum Wiirzen von Kise diirfen nur reine Gewiirze und Gewiirzzubereitungen aus reinen
Gewiirzen zugesetzt werden. Nicht zuléssig sind andere Gewiirzzubereitungen, Ausziige
oder Destillate aus Gewiirzen. Die Verwendung von Laktoflavin und Beta-Carotin zur An-

farbung ist ausgeschlossen.

Sauermilchkdse darf nur aus Sauermilchquark hergestellt werden. Fiir die Herstellung von
Sauermilchkise ist Calciumcarbonat (E170) zugelassen. Natriumhydrogencarbonat darf
nicht verwendet werden. Die Kochsalzzugabe in den Kiseteig ist auf hochstens 2,5% zu

begrenzen. Die Verwendung von Beta-Carotin und Laktoflavin ist ausgeschlossen.

Als Uberzugsmassen fiir Hartkdse, Schnittkdse und halbfesten Schnittkise kénnen
Bienenwachs, natiirliche Hartparaffine und mikrokristalline Wachse oder Mischungen
daraus eingesetzt werden. Natiirliche Hartparaffine und mikrokristalline Wachse diirfen
keine weiteren Zusitze wie Polyethylen, niedermolekulare Polyolefine, Polyisobutylen,
Butylkautschuk oder Cyclokautschuk enthalten. Des Weiteren diirfen die Wachse nicht
gefarbt sein.

Kunststoffdispersionen, soweit sie frei sind von Kaliumsorbat, Calciumsorbat und Natamycin,
sind allein zur Oberflichenbehandlung von Schnittkidse und halbfestem Schnittkise vorldu-
fig zugelassen. (Dies gilt nur so lange, bis ein geeigneter Ersatzstoff oder ein geeignetes
Verfahren gefunden ist).

Zum Rduchern von Kise diirfen nur das ganze Holz, die Spéne oder das Mehl von Hartholz-
arten verwendet werden. Der Verarbeiter vergewissert sich, dass das Holz nicht imprigniert
ist und keine Fabrikationsstoffe aus der Holzverarbeitung enthilt (Klebstoffe, Farbe etc.).
Des Weiteren sind Heidekraut, Wacholderzweige, Nadelholzsamenstédnde und Gewiirze

zugelassen. Die Verwendung von tropischen Hélzern ist ausgeschlossen.

Zur Pasteurisierung der Konsummilch diirfen die amtlich zugelassenen Pasteurisationsver-
fahren angewendet werden. Dies gilt grundsétzlich auch fiir alle Verarbeitungsprodukte
aus Milch. Andere Erhitzungsverfahren wie Sterilisation, Ultrahocherhitzung (UTH) diirfen
nicht durchgefiihrt werden.

Die Milch darf einen Homogenisierungsgrad von 30 %, gemessen mit der Homogenisierung-
spipette (NIZO Methode), nicht iiberschreiten. Der Hinweis > nicht homogenisiert < kann nur

bis zu einem Homogenisierungsgrad von 10 % verwendet werden.



(11)

(13)

Technik, die speziell fiir die Homogenisierung von Milch vorgesehen ist, darf fiir die Ver-

arbeitung von Demeter-Milch nicht verwendet werden.

Alle Verfahren zur Herstellung von ESL-Milch sind ausgeschlossen. (ESL = extended shelf

life; das entspricht der Bezeichnung >ldnger frische Milch« oder dhnlichen Angaben).

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

Butter kann sowohl als Stifirahmbutter als auch als Sauerrahmbutter gefertigt werden. Sal-
zen mit Speisesalz ist bei entsprechender Kennzeichnung zuléssig, nicht dagegen eine
Fiarbung mit Beta-Carotin. Indirekt gesduerte Butter nach dem NIZO-Verfahren ist ausge-
schlossen. Ansonsten sind die géngigen Verfahren fiir die Butterherstellung anwendbar.
Die Frostlagerung von Butter bis zu einem halben Jahr ist erlaubt. Die frostgelagerte Butter

darf nicht mit frischer Butter vermischt werden.

Frischkdse und Quark diirfen nur mit Sduerungskulturen und Labzusatz hergestellt werden.
Die Verwertung der Molkenproteine durch Methoden wie Thermoquark-Verfahren und
Ultrafiltration ist zugelassen. Ausgeschlossen ist die Verwendung des Centri-Whey-Ver-
fahrens. Die Einstellung des Fettgehaltes ist durch Mischen mit Fettquark oder Magerquark
und Rahm moéglich. Ansonsten sind die heutigen, fiir die Herstellung von Frischkise tibli-

chen, Verfahren anwendbar.

Als Erhitzungsverfahren fiir die Ausgangsmilch bei Sauermilcherzeugnissen, Joghurterzeug-
nissen, Kefirerzeugnissen und Buttermilcherzeugnissen ist eine Hocherhitzung auf 85-95°C
fiir 5-10 Minuten zuldssig. Die Erh6hung der Trockenmasse kann durch Eindampfen unter
Vakuum oder im Fallstromverdampfer/Mehrstufenverdampfer erfolgen. Eine Erh6hung

der Trockenmasse durch Ultrafiltration oder Umkehrosmose ist zugelassen.
Zur Verdickung von SiifSmilcherzeugnissen sind Getreidestirke und Agar-Agar erlaubt.

Schlagsahne darf nicht mit Milcheiweiflerzeugnissen zur Erh6hung der Milchtrockenmasse
angereichert werden. Homogenisierung und der Einsatz von Dickungsmitteln (z.B. Karra-

geen) sind nicht zulissig.

Die Herstellung von Trockenmilcherzeugnissen aus Demeter-Milch und Milchverarbeitungs-
produkten ist zuldssig. (z.B. Milchpulver, Magermilchpulver, Buttermilchpulver, Molke-
pulver). Das Verfahren fiir Eindicken und Trocknen hat schonend zu erfolgen und ist be-

zliglich Druck und Temperatur zu optimieren.

Bei der Herstellung von Kise erfolgt die Reinigung der Milch tiber Separatoren oder geeig-
nete Filtrationsverfahren. Keime konnen mit Hilfe der Bactofugierung entfernt werden. Das

Bactofugat darf nicht weiter verwendet werden.

Eine Reifung von Kise in Folienbeuteln ist moglich.



Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren und die Kennzeichnung von
Demeter-Produkten sind im allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen
sowie Hinweise zur Handhabung bzw. Kennzeichnungsrichtlinie). Spezielle Regelungen fiir Ole
und Fette finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.

Ziele der Verarbeitung von Speisedlen und Speisefetten im Sinne dieser Richtlinien sind der
weitgehende Erhalt der erndhrungsphysiologisch wertvollen Bestandteile und das Erreichen
hoher sensorischer Qualitdt und gesundheitlicher Sicherheit. Es sind nur Gerdte und Verfahren
zu verwenden, die in den Lebensmitteln keine gesundheitsschidigenden Belastungen verursa-
chen, einen moglichst schonenden Umgang mit Umwelt und Ressourcen wie Wasser, Luft und
Energietragern gewihrleisten und die Gesundheit der Beschiftigten in der Produktion nicht

beeintrichtigen.

Alle Verarbeitungsprozesse sind gemif} diesen Grundsitzen unter Beriicksichtigung wissen-

schaftlicher Erkenntnisse zu optimieren.

Die vorliegende Richtlinie gilt fiir Speisetle und -fette geméf den Leitsétzen des deutschen
Lebensmittelbuches, fiir Oliven6l und Kakaofett sowie Margarine.

Unter Olen und Fetten zur Weiterverarbeitung werden alle Produkte im Geltungsbereich dieser
Richtlinie verstanden, die als Zutat oder Medium zum Braten und Backen eingesetzt werden oder

als Zutat in einem anderen Produkt eingesetzt werden (z.B. Mayonnaise).

(1)  Als Zutaten aus pflanzlicher Erzeugung sind pflanzliche Ole und Fette sowie Kriuter und

Gewlirze zugelassen.
(2) Als Zutaten aus tierischer Erzeugung sind tierische Ole und Fette zugelassen.

(3) Das zur Verarbeitung von Margarine eingesetzte Lecithin muss Bio-zertifiziert sein.

Der Einsatz von gehirteten (hydrogenierten) Fetten ist nicht zuléssig.

(4)  Als Verarbeitungshilfsstoffe fiir Ole und Fette sind asbestfreie Filtermaterialien wie Papier-
oder Stofffilter, Kieselgur, Stickstoff (Nz), Zitronensiure/Bentonit (nur zur Entschleimung

fiir Ole zur Weiterverarbeitung) und Aktivkohle zugelassen.



Der Begriff kaltgepresst wird gemifl der entsprechenden Leitséitze verwendet. Werden
Kaltgepresste Ole zusitzlich als nativ bezeichnet, so erfolgt eine Vorbehandlung der Saat
ausschlief}lich durch mechanische Verfahren.

Zugelassen sind alle tiblichen Verfahren zum Reinigen, Schilen und Aufbereiten der Roh-

ware, wobei das Konditionieren/Vorwdrmen nur bis zur max. Auslauftemperatur erfolgt.

Mechanisches Pressen mit einer Auslauftemperatur von max. 60°C. Vorgaben zur maxima-

len Auslauftemperatur fiir die einzelnen kaltgepressten Ole:

- Distel- und Kiirbiskernol: 50°C

- Sonnenblumen-, Mais-, Soja-, Sesam-, Haselnussol: 60°C

- Beikaltgepressten Olivendlen darf eine Prozesstemperaturvon 27° C nicht iiberschritten
werden

Filtrieren, Dekantieren, Zentrifugieren sind zugelassene Verfahren.

Das Rosten der Saat bei Kiirbiskern-, Sesam- und Nussdlen vor der Pressung ist zuléssig,

diese sind als >kaltgepresstes Ol aus gerdsteter Saat« zu deklarieren.

Alle tiblichen mechanischen Verfahren zum Reinigen, Schilen und Aufbereiten der Roh-

ware, einschlie8lich Aufbereiten und Trocknen durch Wirme sind zugelassen.

Bei der Verarbeitung von Olen sind mechanisches Pressen, Zentrifugieren, Dekantieren,
Filtrieren, die Entschleimung mit Zitronensdure, Vakuumtrocknen, Desodorieren
(Wasserdampfbehandlung bis 230°C), physikalische Entsduerung und Winterisieren
(Entfernen der Wachskristalle durch Filtrieren, die bei Lagerung unterhalb von Zimmer-

temperatur auftreten kénnen) zugelassen.
Bei der Verarbeitung von Olen sind ausgeschlossen:

- Extraktion mit organischen Losungsmitteln

- Chemische Modifikation (Hydrieren/Hiarten, Umestern)

- Chemische Entsduerung

- Entfdarbung/Bleichung

- Entschleimung mit mineralischen und anderen organischen Séuren
aufler Zitronensiure

— Trocknungsverfahren mit Mikrowellen
In der Verarbeitung von Margarine zulédssige Verarbeitungsverfahren:

- Emulgieren
— Pasteurisieren

— Kristallisieren

Zur Herstellung von tierischen Fetten kann das Ausschmelzverfahren eingesetzt werden.



Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren und Kennzeichnung sind im
allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen sowie Hinweise zur Hand-
habung bzw. Kennzeichnung). Spezielle Regelungen fiir Getreide, Getreideerzeugnissen, Soja-

produkte und Teigwaren finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.

Durch Verarbeitungsverfahren werden aus den Ausgangsmaterialien zusammen mit den Zuta-
ten die gewiinschten Produkte erzeugt. Hierbei kommt es darauf an, unter Zuhilfenahme der
unterschiedlichen Techniken, so qualitdtsschonend wie moglich vorzugehen. Die Arbeit des
Landwirtes als Erzeuger muss dadurch anerkannt und gefordert werden, dass die Demeter-
Qualitit der Rohstoffe bei der Verarbeitung soweit wie moglich erhalten bleibt oder eine Verede-
lung erfiahrt. Diese Richtlinie gilt fiir:

+ Getreide, Getreidemahlerzeugnisse, Getreideflockenerzeugnisse und daraus hergestellte Pro-
dukte, z.B. Friihstiickscerealien (Miisli, Crunchy, Flakes)

- Backmischungen, Trockenmischungen mit mafigeblichem Getreideanteil (Bratlinge,
Fertig-Risotto), Getreidekaffee, native Stérke, Quellstérke, Vitalkleber, Malz

- Teigwaren (inkl. gefiillte Teigwaren)

Brot und Backwaren gehoren nicht zum Geltungsbereich dieser Richtlinie, sondern
werden in Kapitel 8.3. behandelt.

(1) Das zur Weiterverarbeitung vorgesehene Getreide stammt ausschlieflich von biologisch-

dynamisch wirtschaftenden Betrieben, Ausnahmen sind nicht méglich.

(2) Teigwaren dirfen ausschliefilich aus Getreide bzw. Getreidemahlerzeugnissen wie Mehl,
Dunst, Griefd sowie Eiern, Krdutern und Gewiirzen, Gemiise, Wasser und Salz hergestellt
sein. Fiir gefiillte Teigwaren gelten aufferdem die Richtlinien fiir Milch und Milcherzeug-

nisse, Fleisch und Fleischerzeugnisse bzw. Obst und Gemiise.

(3) Zugelassene Lockerungsmittel fiir Backmischungen sind Backferment, Sauerteig, Trocken-

sauer, Hefe, Hefeerzeugnisse.

(4) Als Backtriebmittel fiir Backmischungen kann weinsteinsaures Backpulver eingesetzt werden.
Ein Zusatz von Backmitteln erfolgt entsprechend der >Verarbeitungsrichtlinie Demeter-
Brot und -Backwaren«.



Bei Produkten, die einen hefetypischen Geschmack erwarten lassen, bei denen aber aus
technischen Griinden keine Hefe als Backtriebmittel eingesetzt wird (z. B. Pizzateig-Fertig-

mischungen), kann Hefeautolysat als geschmacksgebende Zutat eingesetzt werden.

Fir die Herstellung von Getreidestirke sind Stickstoff (N2), Kohlendioxid (COz) und Natron-
lauge (NaOH, zur Einstellung des pH-Wertes) als Verarbeitungshilfsstoffe zugelassen.

Eine Unterbindung der natiirlichen Sduerung bei der Stiarkeherstellung mittels Antibiotika

ist nicht erlaubt, der Einsatz von isolierten Enzymen ausgeschlossen.

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

Walzenstuhl, Rotationsmiihlen und Schneid-Prall-Miihlen, idealerweise mit internen Kiihl-
systemen, sind zugelassen. Ansonsten sind Mahlwerke aus Naturstein, Kunststein und
Stahl zu verwenden. Bei Neuanschaffung einer Miihle sollte den beiden erstgenannten

Materialien der Vorzug gegeben werden.

Die Herstellung von extrudierten bzw. gepufften Erzeugnissen aus Demeter-Getreide ist nicht

erlaubt. Extrudierte Monoprodukte sind mit Demeter-Markenbild nicht moglich.

Extrudierte Zutaten in Mischprodukten (z.B. Miisli), auch wenn sie aus Demeter-Getreide
hergestellt wurden, werden in einem Demeter-Produkt hinsichtlich der Kennzeichnung

wie eine Bio-Zutat gewertet.

Die Herstellung von Demeter-Sojaerzeugnissen mit Hilfe von Extrusionstechnologien ist

nicht erlaubt.

Die Herstellung von Parboiled-Reis aus Demeter-Reis ist zuldssig.

Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren und Kennzeichnung sind im

allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen sowie Hinweise zur Hand-

habung bzw. Kennzeichnung). Diese Richtlinie gilt fiir Soja- und Getreideproteinprodukte

(z.B. Tofu und Seitan) und Getranke aus Getreide und Pseudogetreide, Soja, Samen und Niissen

(im nachfolgenden Getranke auf Pflanzenbasis genannt) und enthilt spezielle Regelungen fiir

diese Produktkategorien.



Durch Verarbeitungsverfahren werden aus den Ausgangsmaterialien zusammen mit den Zuta-

ten die gewiinschten Produkte erzeugt. Hierbei kommt es darauf an, unter Zuhilfenahme der

unterschiedlichen Techniken, so qualitdtsschonend wie moglich vorzugehen.

In der Bewerbung der Getrénke auf Pflanzenbasis darf nicht der Eindruck entstehen, es handele

sich um einen erndhrungsphysiologischen Ersatz fiir Milchprodukte.

Das zur Weiterverarbeitung vorgesehene Getreide stammt ausschlieflich von biologisch-

dynamisch wirtschaftenden Betrieben, Ausnahmen sind nicht moglich.

Fir Tofu und Sojaprodukte sind als Gerinnungsmittel Nigari (Magnesiumchlorid) und
Calciumsulfat zugelassen. Natriumbikarbonat (Natron) als Zusatzstoff und Verarbeitungs-
hilfsstoff ist zugelassen.

Fiir die Herstellung von Sojaerzeugnissen sind Starterkulturen zugelassen.

Zum Riduchern von Soja und Getreideptoteinprodukten diirfen nur das ganze Holz, die
Spéne oder das Mehl von Hartholzarten verwendet werden. Die Verwendung von tropischen
Holzern ist ausgeschlossen. Die Verwendung von Fliissigrauch ist nicht zugelassen.

Bei der Herstellung von Getrinken mit Getreide und Pseudogetreide diirfen Enzyme zur

Entschleimung und Verzuckerung der Stirke eingesetzt werden.

In Mischgetrinken auf Pflanzenbasis darf Lecithin als Emulgator zur Erreichung einer

homogenen Masse verwendet werden.

Zur Haltbarmachung von Getrinken auf Pflanzenbasis sind maximal UHT-Verfahren zu-

gelassen.
Getrianke auf Pflanzenbasis diirfen homogenisiert werden.

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

Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren und Kennzeichnung sind im

allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt. Spezielle Regelungen fiir Eiprodukte finden Sie in der

nachfolgenden Richtlinie.



Diese Richtlinie gilt fiir Eiprodukte von Hithnern, Enten, Génsen, Truthithnern (Puten) und Perl-

hithnern.

Eiprodukte im Sinne dieser Richtlinie sind Erzeugnisse, die aus Eiern, ihren verschiedenen Be-
standteilen oder deren Mischungen hergestellt werden und denen andere Lebensmittel oder

Zutaten beigegeben werden, soweit der Anteil dieser Zutaten nicht iiberwiegt.

Eier und Eiprodukte diirfen nur mit einem Hinweis auf die Aufzucht der korrespondierenden
Bruderhdhne versehen werden, wenn die Bruderhédhne nach Demeter-Richtlinie aufgezogen
wurden (vgl. 5.9.5 sowie Gefliigelrichtlinie).

Durch Verarbeitungsverfahren werden aus den Ausgangsmaterialien zusammen mit den Zuta-
ten die gewilinschten Produkte erzeugt. Hierbei kommt es darauf an, unter Zuhilfenahme der
unterschiedlichen Techniken so qualitdtsschonend wie méglich vorzugehen. Die Arbeit des Land-
wirtes als Erzeuger muss dadurch anerkannt und geférdert werden, dass die Demeter-Qualitét
der Rohstoffe bei der Verarbeitung soweit wie moglich erhalten bleibt oder eine Veredelung er-
fahrt.

(I)  Eier stammen immer von biodynamisch wirtschaftenden Betrieben, eine Ausnahme ist

nicht moglich.

(2) Zugelassensind firbende Lebensmittel und natiirliche Farbstoffe fiir das Farben der Schale
ganzer Eier (z.B. Ostereier). Nicht alle Landesbehérden der deutschen Bundeslidnder
akzeptieren natiirliche Farbstoffe auf der Ebene der Oko-VO. Erkundigen Sie sich sicher-
heitshalber bei Ihrer Kontrollstelle hinsichtlich der Regelungen in Ihrem Bundesland.

(3) Das Anfirben von Eiprodukten (z.B. Fliissigei, Eidotter) ist nicht zuléssig.

(4) Fur die Herstellung von Eiprodukten ist die Verwendung von Verarbeitungshilfsstoffen,

Mikroorganismenkulturen und Enzymen nicht zuléssig.

Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren, Kennzeichnung und
Verpackung sind im allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen sowie
Hinweise zur Handhabung bzw. Kennzeichnungsrichtlinie). Spezielle Regelungen fiir Zucker,

Siiflungsmittel, Sifiwaren, Eis und Schokolade finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.



Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehéren:

- Produkte aus Zuckerrohr bzw. Zuckerriiben: Rohrohrzucker, Rohriibenzucker, Vollzucker

(Zuckersaft wird getrocknet und vermahlen) Zuckerriiben-, bzw. Zuckerrohrsirup.

« Produkte aus Getreide: Getreidestiarke-Verzuckerungsprodukte, Malzextrakte, Amazake

(suflschmeckende Zubereitung aus fermentiertem Vollreis).

Produkte ausanderen Pflanzen: Frucht-und Gemiisedicksifte (z. B. Apfeldicksaft, Birnendicksaft),
Ahornsirup, sonstige Stiffungsmittel aus anderen Pflanzen.

- Siiffwaren: Eiscreme, Sorbets und gefrorener Joghurt, Schokolade und Pralinen/Konfekt.

Die Verarbeitung/Gewinnung von Honig ist in der >Richtlinie fiir Demeter-Bienenhaltung und
Imkereierzeugnisse« geregelt.

Zugelassene Verarbeitungshilfsstoffe fir Zucker sind:

Kalkmilch (zur Entfernung unerwiinschter Begleitstoffe)

- Kohlensidure (zur Ausfillung iiberschiissigen Kalkes als Calciumcarbonatschlamm)

Ole zur Schaumverhiitung

+ Gerbsdure natiirlichen Ursprungs

Bio-Saccharose-Ester

- Zitronenséure (fiir die Starkehydrolyse)

Natriumcarbonat, Calciumhydroxid, Natronlauge

« Schwefelsdure (zur pH-Kontrolle)

Zugelassene Hilfsstoffe fir SuRungsmittel sind:

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

+ Gerbsdure natiirlichen Ursprungs

Bio-Saccharose-Ester

- Ole zur Schaumverhiitung

Aktivkohle

- Kalkmilch

Kohlensiure

Zugelassene Starterkulturen und Enzyme:

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

« Zur Dicksaftherstellung: Alpha-Amylase, Glucoamylase, Alpha-Arabino-Furonisodase, Kata-

lase, Cellulase, endo-1.4(4)-beta-D-Glucanase, Glucoseoxidase, Inulinase, Protease, Tannase,
Endo-1.3-beat-D-Xylanase



- Fiir die Getreide-/Stirkeverzuckerung: Alpha-Amylase, Cellulase, Glucoamylase

- Fiir die Invertierung bei der Getreide-/Stirkeverzuckerung: Xyllos (Glucose) Isomerase

Weitere zugelassene Zutaten und Zusatzstoffe:

Alle Demeter-Produkte, einschliefilich Aroma-Extrakte, konnen bei der Herstellung von Eiscreme,

Sorbets und gefrorenem Joghurt verwendet werden.

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

« Stdrkeverzuckerungsprodukte und natiirliche Starken/Quellstérken sind als Zutaten zugelassen.

Inulin und andere Oligosaccharide organischen Ursprungs sind erlaubt.

- Bei der Herstellung von Schokolade konnen Lecithin in biologischer Qualitdt und

Gummi Arabicum eingesetzt werden.

Die Herstellung von Dicksdften ist in der Richtlinie fiir Obst und Gemiise geregelt.

Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren und die Kennzeichnung sind
im allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen sowie Hinweise zur
Handhabung bzw. Kennzeichnungsrichtlinie). Spezielle Regelungen fiir Bier finden Sie in der
nachfolgenden Richtlinie.

Durch Verarbeitungsverfahren werden aus den Ausgangsmaterialien zusammen mit den Zuta-
ten die gewiinschten Produkte erzeugt. Hierbei kommt es darauf an, unter Zuhilfenahme der
unterschiedlichen Techniken so qualitdtsschonend wie moglich vorzugehen. Die Arbeit des Land-
wirtes als Erzeuger muss dadurch anerkannt und geférdert werden, dass die Demeter-Qualitéat
der Rohstoffe bei der Verarbeitung soweit wie méglich erhalten bleibt oder eine Veredelung
erfihrt.

Demeter-Bier soll durch >echte, traditionelle Braukunst < auf der Basis lebensgemifier Vorgiange
und Verfahren hergestellt werden. Bei der Bierherstellung sollen deshalb bevorzugt Stoffe aus
naturgemaifien Prozessen angewendet werden (deshalb z. B. biologische Sduerung mit Milchsau-
rebakterien anstatt Zusatz von Siure).



Grundsitzlich darf zum Brauen von Demeter-Bier nur Demeter-Braugetreide verwendet

werden, eine Ausnahme ist nicht moglich.

Als Zutaten diirfen nur Hopfen, Malz, Bierhefe und Brauwasser verwendet werden, die diesen

Richtlinien entsprechen.

Unaufbereiteter Aromahopfen (Naturdoldenhopfen) ist zu bevorzugen. Hopfenpellets Typ
90 diirfen verwendet werden. Hopfenpellets Typ 45 sowie Hopfenextrakte sind aus-

geschlossen.

Bierwiirze-Wasser ist die Basis der Bier-Qualitit und wird somit als Zutat in der Anteilsbe-

rechnung berechnet und nicht als Wasser.

Zukauf von Oko-Bierhefe bzw. Zukauf aus Oko-Brauereien ist erlaubt. Konventionelle Bier-
hefe darf nur zugekauft werden, wenn Hefen mit vergleichbaren Eigenschaften nicht in
okologischer Qualitit verfiigbar sind. Es ist nur lebende Frischhefe ohne Zusétze zu verwen-
den. Die Bierhefe ist in der eigenen Brauerei ausschlieflich auf Wiirze aus Demeter-
Rohstoffen, wenn nicht verfiigbar auf Bio-Rohstoffen, zu vermehren bzw. zu ziichten. Die

Hefe darf nur mit Wasser in Brauqualitidt gewaschen werden.

Milchsdurebakterien diirfen bei der Herstellung von Demeter-Bierspezialitdten fiir die

Milchsduregarung zugesetzt werden.
Folgende Verarbeitungshilfsstoffe sind zugelassen:

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

- Kieselgur als Filterhilfsmittel

- Kalkmilch zur Wasserenthirtung

- Braugips

- Girkohlensédure, Technisches CO2 nur zum Vorspannen der Fisser und zur Abfiillung

- Nz

Fir die Herstellung von Demeter-Bieren ist der Einsatz von Lebensmittel-Zusatzstoffen,

Aromen, Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen nicht zugelassen.

Das Getreide ist in Einweichbehiltern mit Wasser zu waschen und in Tennen oder Keim-

kdsten zu keimen. Das Einweichwasser muss Brauqualitit aufweisen.
Das Malz darf nicht geschwefelt werden.

Das Darren ist zur Verminderung der Gefahr einer Nitrosaminbildung nur mit einer indi-

rekten Beheizung zulissig.

Beim Wiirzekochen ist eine Wiederverwendung von Hopfentreber unzuldssig. Verfahren zur

kiinstlichen Beschleunigung der Vorgidnge wihrend des Wiirzekochens, insbesondere der



©)

Einsatz von Kieselsdurepraparaten zur schnelleren Isomerisierung der Hopfeninhaltsstoffe,

sind unzulissig.
Die Verwendung von Bio-Restbieren zur natiirlichen Siduerung von Bieren ist zugelassen.

Leichtbierspezialititen sind mit Hefestimmen herzustellen, die von Natur aus weniger Al-
kohol bilden.

Kldrhilfsmittel, insbesondere Holzspéne, pechimpréignierte >Bio-Spdne« und Aluminium-

folien sind verboten.

Die Korrektur geschmacklicher oder optischer Mingel, z.B. die Entfernung misstoniger
Geschmacksstoffe durch Kohlensdurewdsche und Aktivkohlefilter, oder die Einstellung der

Farbe durch Firbebier, ist unzulissig.

Bei Bieren mit erhohtem Restzuckeranteil ist eine Pasteurisation zugelassen. Fiir unfiltrierte

Biere: Kurzzeiterhitzung mit anschlieRender schneller Riickkiithlung.

Unzul@ssige Verarbeitungsverfahren:

(1)

(2)

Die Anwendung von Mitteln, welche die Haltbarkeit verldngern, wie Kieselsdurepriparate,
PVPP, Bentonite, etc.

HeiRRabfiillung (in der Flasche) und Entkeimungsfiltration zur Abtétung von Mikro-

organismen.

Die Entkeimung der Flaschen mit Sulfit und die Behandlung von Kronkorken mit
Formaldehyd.

Schnellgirverfahren, insbesondere die Warmgirung (iiber 12°C), Druckgirung, Riihr-

garung oder das Nathanverfahren.

Wasseraufbereitung mit Aktivkohle oder Ionenaustauscher.

Entkeimung von Brauwasser mit UV-Strahlen, Ozon, Hypochlorit oder Chlordioxid.
Darren mit direkter Beheizung.

Wiederverwendung von Hopfentreber und Hefepressbieren sowie die kiinstliche
Beschleunigung der Wiirzeherstellung, z.B. durch Kieselsdurepriparate.

Verfahren zur kiinstlichen Verminderung des Alkoholgehaltes.

(10) Messen der Fiillhohe mittels Rontgendetektion.



Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren und Kennzeichnung sind im
allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen sowie Hinweise zur Hand-
habung bzw. Kennzeichnungsrichtlinie). Spezielle Regelungen fiir Wein, Sekt und Schaumwein

finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.

+ Grundsitzlich ist fiir jeden Demeter-Wein eine méglichst schonende Arbeitsweise und die
ausschliefiliche Verwendung von betriebseigenen Zutaten anzustreben. Betriebseigene Hefen
sind zu bevorzugen. Maflnahmen, welche die Qualitit des Weines herabsetzen konnen (z.B.
die Anwendung von hohem Druck und hohen Temperaturen), sind zu vermeiden. Auf allen
Stufen des Prozesses werden so wenig Technik, Hilfsstoffe und Zusétze wie méglich eingesetzt.

Primires Ziel ist, die vorhandene Qualitdt im biodynamischen Traubengut zu erhalten.

« Alle Gerite und Hilfsstoffe, die bei der Verarbeitung verwendet werden, einschlieflich Behl-
ter fiir die Gdrung und Lagerung, diirfen in keiner Weise die Qualitit beeintréichtigen oder das
Risiko einer Kontaminierung des Saftes oder Weines darstellen. Dies wird durch Verwendung

von Stoffen und Geriten in Lebensmittelqualitit hinreichend gewidhrleistet.

- Ziel ist eine Ernte per Handlese, Maschinenernte ist aber erlaubt. Trester geht, wenn moéglich,

zuriick in den Weingarten.

- Fiir alle Verarbeitungsschritte und Methoden, die bei der Verwertung der Trauben und der

daraus hergestellten Produkte verwendet werden, sind die folgenden Grundsitze zu beachten:

- Prozesse, die einen grofien Einsatz von Energie oder Rohmaterial verlangen, sind zu

vermeiden.

- Hilfs- und Zusatzstoffe, die Umwelt- oder Gesundheitsfragen aufwerfen, sei es aus Sicht

der Herkunft, ihres Einsatzes oder ihrer Entsorgung, sind zu vermeiden.
— Physikalische Methoden sind chemischen vorzuziehen.

- Mit allen Nebenprodukten des Prozesses, wie organischen Riickstdnden oder Schmutz-
wasser, ist so umzugehen, dass negative Auswirkungen auf die Umwelt minimiert

werden.



(1) Die Richtlinien sind definiert als Positivliste von Prozessen, Zutaten, Hilfs- und Zusatz-
stoffen. Alle anderen Methoden und Materialien sind bei der Produktion von Demeter-
Wein ausgeschlossen. Dessen ungeachtet, um deren striktes Verbot zu unterstreichen, sind

die folgenden Prozesse und Materialien als nicht zugelassen aufgefiihrt:

- Kaliumhexacyanoferrat

— Ascorbinsdure, Sorbinsidure

- PVPP (Polyvinylpolypyrrolidon)

- Hausenblase (Stér-Gallenblase), Blut und Gelatine
- Diammoniumphosphat (DAP)

- Tannine

(2) Es sind ausschlieflich Trauben aus anerkannt Biologisch-dynamischer Erzeugung zu ver-

wenden.

(3) Zusatz von Zucker zur Erh6hung des Alkoholgehaltes ist erlaubt bei max. 1,5Vol.-% Erho-
hung des Alkoholgehaltes. Demeter-Traubensaftkonzentrat, Bio-Traubensaftkonzentrat

oder Demeter-Zucker sind zuléssig.

(4) Esdirfennurtraubeneigene Hefen oder Pied de Cuve auf Basis von betriebseigenem Demeter-
oder biozertifiziertem Traubenmaterial eingesetzt werden. Reinzuchthefen sind nur zu-
lassig bei Garstockungen (5 Brix — Zucker 50 g/1 - oder weniger) bzw. fiir die zweite Garung
zur Herstellung von Sekt bzw. Schaumwein. Reinzuchthefen, die bei Girstockungen einge-
setzt werden, miissen bio-zertifiziert sein. Reinzuchthefen fiir die zweite Giarung bei Sekt
und Schaumwein diirfen nicht auf petrochemischen Medien oder Sulfitablauge genihrt

werden.

(5) Als Hefendhrstoff sind Demeter- oder Bio-Heferindenzubereitung (GVO-frei) und Thiamin

(Bl1) zugelassen.
(6) Milchsdurebakterien (GVO-frei) konnen zum Sdureabbau zugegeben werden.

(7) Kaltstabilisierung erfolgt mit natiirlichem Tartrat aus biodynamischer Weinbereitung oder

Bio-Weinbereitung; Kaliumbitartrat ist ebenfalls zugelassen.

(8) Die Schonung erfolgt mit Eieralbumin, Kasein sowie Weizen- und Erbsenprotein®. Fiir die
anorganische Schonung kann Bentonit, Aktivkohle, Kieselgur und Sauerstoff (inkl. Micro-

OX) eingesetzt werden.

(9) Die Filtration erfolgt organisch mit Filtern aus Cellulose oder Textilien (ungebleicht und
chlorfrei) oder anorganisch mit Kieselgur, Bentonit oder Perlit (Analysen beziiglich Dioxin-

oder Arsenbelastung kénnen nétig sein).

(10) Schwefeldioxid ist so wenig wie moglich zu verwenden. Die Schwefelung kann erfolgen durch
reines Schwefeldioxid (gasformig oder in Lésung), Kaliumsulfit oder Kaliummetabisulfit.

Sprudelnde Schwefeltabletten sind nicht zugelassen.

* Sofern verflgbar aus 6kologischen Ausgangsstoffen gewonnen.



Produktspezifische Verarbeitungsrichtlinien

Restzucker Max. Gehalt SO, total (mg/I)
nach der Abfullung (gemessen im Wein)
WeiRBwein, Sekt, Rosé Rotwein
<2g/1 (wg. EU-VO Bio-Wein) 140 100
<59/l 140 100
>5g/I 180 140
Spatlese >5g/I 360 360
Auslese >5g/1 320 320
Beerenauslese, 250 250
Trockenbeerenauslese,
Eiswein >5g/I

(1) Zum Zweck der Sdurerequlation konnen Kaliumbicarbonat (KHCOz2), Calciumcarbonat

(CaCOz)und Weinsidure (E334) eingesetzt werden, eine Zugabe ist auf 1,5g/Liter beschriankt

und nur in Jahren, in denen eine Sdureregulation gesetzlich zuldssig ist.

(12) Bei der Abfiillung kénnen COz und Nz eingesetzt werden.

8.12.4. Spezielle Verarbeitungsverfahren - Wein, Sekt und Perlwein

(1)

Pumpen, die grofie Zentrifugalkrifte entwickeln wie z.B. Zentrifugenpumpen oder
Kreiselpumpen sind fiir die Anschaffungen (neu oder gebraucht) nicht mehr zulissig.

Bestandsschutz ist gewihrleistet.

Gdrbehdlter und Tanks aus Beton-, Holz-, Porzellan-, Edelstahl-, Steinzeug- und Tonb ehil-
ter sind zuléssigPlastikgefdfle dienen nur zur Zwischenlagerung, nicht zur andauernden
Aufbewahrung von Wein.

Girbehilter und Tanks aus Glasfaser oder Beton mit Epoxidharzbeschichtung diirfen nicht

neu beschafft werden.
Eichenholzchips als 6nologisches Verfahren sind nicht zugelassen.

Eine Erwdrmung der Rotweinmaische bis max. 35° C ist zuldssig; Pasteurisierung ist nicht

zugelassen. Einsatz von Kilte und Wirme zur Girungssteuerung ist zuléssig.

Konzentration des gesamten Mostes einer Charge ist nicht erlaubt. Technische Alkohol-
absenkung ist nicht zuléssig.

Verkaufsfertiger Wein wird ausschliellich in Glas abgefiillt.

Verschliisse konnen aus Glas oder Kork bestehen. Schraubverschliisse, Kronkorken und
Kunststoffstopfen sind ebenfalls zulédssig. Als Erstéffnungsgarantie konnen Nirosta-,

Kunststoff- oder Zinnkapseln, Polcap, Siegellack oder Wachs eingesetzt werden.
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() Die Reinigung der Verarbeitungsgerite und -rdume erfolgt mit Wasser, Dampf, Schwefel,
Schmierseife, Natronlauge, Ozon, Peressigsdure, Essigsdure, Wasserstoffperoxid oder

Zitronensidure; gefolgt von einer Spiilung mit Trinkwasser.

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

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

Produkte, die als Kosmetik eingesetzt werden, sollen nicht etwas kaschieren, sondern einem
ganzheitlichen Ansatz folgend, den Stoffwechsel der Haut anregen und damit die individuelle

Schoénheit unterstreichen, die Ausdruck der inneren Schénheit ist.

Vor diesem Hintergrund wird Demeter-Kosmetik mit einem ganzheitlichen Ansatz entwickelt
und nicht als ein blofler Prozentsatz an Demeter-Inhaltsstoffen fiir eine naturkosmetische Re-

zeptur angesehen.

Kosmetische Inhaltsstoffe

In Kosmetika werden Inhaltsstoffe fiir unterschiedliche Zwecke verwendet. Einige als Wirkstoff,

einige fiir die Textur, einige als Duftstoff.

Wirkstoffe sind natiirliche Extrakte oder Ole, die idealerweise in Demeter-Qualitit verwendet

werden, sie sind keine isolierten Substanzen.

Inhaltsstoffe, die zur Erzielung der Textur eingesetzt werden, konnen isolierte Substanzen wie

Fettsdureester sein.

Obwohl das Parfiim einen sehr geringen Anteil am Produkt ausmacht, ist die Wirkung enorm.
Der Geruch hat einen direkten Einfluss auf die Seele bzw. die Emotionen. Das Parfiim sollte nur
aus reinen und natiirlichen 4therischen Olen (aus definierten Pflanzen) bestehen, idealerweise

in Demeter-Qualitit.



Allgemeine Regelungen zu Zusatzstoffen, Verarbeitungsstoffen, Verarbeitungsverfahren sowie

zur Zusammensetzung von Demeter-Produkten finden Sie im allgemeinen Teil der Richtlinie.

Regelungen zur Kennzeichnung von Demeter-Kosmetik finden Sie in der Kennzeichnungsricht-

linie. Spezielle Regelungen fiir Kosmetik und Korperpflegeprodukte finden Sie in der nachfol-

genden Richtlinie.

Unabhingig von der hier vorliegenden Richtlinie miissen alle Kosmetikprodukte die Vorgaben

tibergeordneter Rechtsnormen erfiillen - speziell im Hinblick auf ihre Zusammensetzung,

Sicherheit, Wirkung und Kennzeichnung.

+ Korperpflegeprodukte

- Sonnenschutzprodukte

« Zahnpflege und Mundhygiene

- Dekorative Kosmetik

- Atherische Ole

- Extrakte und Tinkturen

- Wisser und Hydrolate (Hydrosole)

- Seifen, einschlief’lich Fliissigseifen und z.B. Shampoos und Duschgele

- Parfums

Innerhalb der Demeter-Kosmetikrichtlinie werden die Inhaltsstoffe eingeteilt nach ihrer
Aufgabe und ihrem Zweck in dem entsprechenden Kosmetikprodukt. Es wird unterschieden
in folgende 3 Kategorien: Wirkstoffe, Hilfsstoffe und Duftstoffe.

Wirkstoffe sind aktive Stoffe, die die eigentliche Wirkung des Kosmetikprodukts am Kérper
erzielen. Wirkstoffe sind natiirliche Extrakte oder Ole, die bevorzugt in Demeter-Qualitit
eingesetzt werden. Sie konnen keine isolierten Stoffe sein. Die zuldssigen Gewinnungs-und
Verarbeitungsverfahren sind unter 8.12.6. (4) genannt.

Hilfsstoffe sind Stoffe, die die Wirkstoffe im Kosmetikprodukt in der Formulierung, Funk-
tion und Textur unterstiitzen, wie z.B. Emulgatoren, Verdickungsmittel und Tenside. Sie
stammen ausschlieRlich aus pflanzlichen oder mineralischen Ausgangsstoffen und kénnen
isolierte Stoffe wie z. B. Fettsdureester sein. Die zuldssigen Gewinnungs- und Verarbeitungs-
verfahren sind unter 8.12.6. (5) genannt. Isolierte Stoffe miissen am Ende dieser Richtlinie

in Anhang I gelistet sein.



Duftstoffe sind Stoffe, die die Wirkung des Kosmetikprodukts tiber die Geruchssinne ent-
falten. Als Duftstoffe diirfen nur Pflanzenextrakte, reine und natiirliche dtherische Ole (die

aus definierten Pflanzen stammen) oder Ausziige aus dtherischen Olen verwendet werden.

Nicht in jedem Fall kann ein Inhaltsstoff eindeutig einer der drei Kategorien zugeordnet
werden, einige Stoffe {ibernehmen auch mehrere Funktionen. Stoffe, die sowohl Wirk- oder

Duftstoffe als auch Hilfsstoffe sind, miissen ebenfalls in Anhang I gelistet sein.

Alle Inhaltsstoffe landwirtschaftlichen Ursprungs miissen in Demeter- oder Bio-Qualitat
eingesetzt werden. Die notwendigen Demeter-Anteile sind in der Kennzeichnungsrichtli-
nie geregelt (Kapitel 5.14.).

Landwirtschaftliche Inhaltsstoffe konnen in konventioneller Qualitit bis zu einer Gréfien-
ordnung von 5% eingesetzt werden, wenn ein schriftlicher Nachweis von mind. drei Liefe-
ranten bzgl. der Nichtverfiigbarkeit und eine umfassende Riickstandsanalyse, welche sich

an den BNN-Werten orientiert, vorliegen.

Halbfertigprodukte und verarbeitete Zutaten von anderen anerkannten Standards (Krite-
rium: gelistet in der IFOAM Family of Standards) miissen aus Bio-zertifizierten Rohstoffen
bestehen, deren Gewinnung und Verarbeitung den Vorgaben der Demeter-Richtlinie fiir

Kosmetik entspricht.

Rohstoffe aus Wildsammlung miissen gemaf den europdischen Rechtsnormen des 6kolo-
gischen Landbaus oder nach vergleichbaren giiltigen nationalen Bio-Standards zugelassen
sein (Kriterium IFOAM Family of Standards). Sie werden nicht als Demeter-Zutaten be-
rechnet. Sie diirfen zu mehr als 5% in einem Produkt vorhanden sein, sofern die Kennzeich-

nungsrichtlinie eingehalten wird.

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

Ungefirbte und ungebleichte pflanzliche oder tierische Wachse sind zuldssig.

Rohstoffe, die von toten Tieren gewonnen werden, diirfen ausschliefflich von Demeter-
Tieren stammen, die Nichtverfiigbarkeitsregelung unter (2) kann nicht angewendet werden.

Als Rohstoffe, die von lebenden Tieren gewonnen werden, sind Milchprodukte, Wolle und
Imkereiprodukte zuldssig. Wenn Lanolin (Wollwachs) aus konventioneller Herkunft ver-
wendet wird muss die Behandlung der Schafe mit Insektiziden, das Verfahren der Lano-
linextraktion und die Lanolin Losungsmittel bekannt sein. Eine schriftliche Erklarung zu
diesen Details ist vom Lieferanten zur Verfiigung zu stellen. Jedes Lot muss auf Riickstdnde
solcher Behandlungen untersucht worden sein, und es muss ein Zertifikat dieser Riick-
standsanalyse vorliegen. Das Lanolin mit den geringsten Insektizid-Kontaminationen ist

zu verwenden.



(13)

Der Anteil aller Demeter- bzw. Bio-Zutaten in jedem Demeter-gekennzeichneten Grof3-
handels- oder Einzelhandelsprodukt wird in Gewichts- oder Volumeneinheiten berechnet.

Salz, Wasser, Kohle und im Bergbau gewonnene Mineralstoffe sind ausgeschlossen.

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

Berechnung nach Volumen (Volumen-%): Fliissigvolumen aller Demeter- und Bio-Zutaten
(ausgenommen Wasser, Salz und Mineralstoffe) geteilt durch das Volumen des fertigen

Produkts (ausgenommen Wasser, Salz und Mineralien) x 100.

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

Naturstoffe mit natiirlichen Anteilen von Wasser werden mit folgenden Gewichtsprozenten

in die Berechnung mit einbezogen:

- Gemiisedirektsifte (ohne zugefiigtes Wasser): 100 %.

- Gemiisesaftkonzentrate, Konzentrat wird als Zutat gerechnet, Wasser zur Riickverdiin-
nung wird nicht in die Berechnung mit eingezogen.

- Wissrige Ausziige, nur der pflanzliche Anteil wird berechnet.

- Wissrig-alkoholische Ausziige, der pflanzliche und der alkoholische Anteil wird
berechnet.

Die folgenden Materialien sind nicht zugelassen, weder als Losungsmittel noch fiir irgendeinen

anderen Zweck, als Zutat, Zusatzstoff oder Hilfsmittel:

- Mineraléle & Erdolderivate

- Benzol

- Hexan

- Propylenglykol

- Butylenglycol

- EDTA Chelatoren und ihre Salze

- Mikrokiigelchen aus Kunststoff Denaturierter Alkohol



(10)

(11)
(12)

Diese Richtlinie regelt ausdriicklich alle zuldssigen Verfahren. Alle nicht genannten Ver-

fahren sind ausgeschlossen.

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

Ionisierende Strahlung ist von allen Verarbeitungsschritten ausgeschlossen.

Fiir die aktiven Wirkstoffe innerhalb der Kosmetikprodukte (siehe 8.12.4.(2)) sind alle
iiblichen (traditionellen) mechanischen und biologischen Verfahren erlaubt, wie z.B.
Dampfdestillation, Extraktion, Fermentation, Erhitzung, Kithlung sowie Mahlen, Trocknen,

Mischen, Gefrieren, Zerkleinern, Sieben und Waschen.

Haut- und Korperpflegeprodukte konnen funktionale Zusatzstoffe erfordern, wie z.B.
Emulgatoren. Diese Hilfsstoffe innerhalb der Kosmetik (siehe 8.12.4.(3)) stammen aus
natiirlichen Ausgangsstoffen wie z.B. Ole, Saccharide, Proteine, Lipoproteine und organi-
sche Sduren. Neben den unter (4) genannten Verfahren sind folgende weitere Verfahren
zuldssig: Die Aufbereitung mittels Verseifung, Hydrolyse, Veresterung und Umesterung
(Trans-Veresterung); Neutralisierung, Kondensation (mit Wasserentzug), Hydrierung und
Sulphatierung. Weiterhin ist das Ausdimpfen von Olen zur Herstellung von Fettsiduren und
Glycerin erlaubt. Die daraus resultierenden Produkte miissen in Anhang I gelistet sein.

Atherische Ole werden durch Dampfdestillation, CO,-Extraktion, Kalt-Pressung, Skarifi-
zierung, Rektifikation oder durch fraktionierte Destillation gewonnen. Bei Extrakten,
Destillaten und Tinkturen sind nur mechanische, thermische und fermentative Verfahren
zugelassen. Zulissige Extraktionsmittel sind Wasser, Ol, Ethanol, CO,, Glycerin, Obstessig

oder Mischungen aus den Genannten.

Hydrolate werden ausschliefflich durch Dampfdestillation gewonnen und werden als Was-
ser berechnet, welches den entsprechenden Duftstoff enthilt. Sie werden wie die anderen
itherischen Ole entsprechend der INCI Nomenkaltur deklariert.

Fiir das Enfleurage-Verfahren miissen Demeter- oder Bio-Wachse oder -Fette verwendet

werden.

Rohseife darf nur aus Rohwaren in Demeter-Qualitit hergestellt werden, ohne andere Zu-
taten. Sie darf bis auf Natriumhydroxid oder Kaliumhydroxid (fiir die Verseifung max.10 %

der Rezeptur) keine weiteren Zusitze enthalten.

Zulassige Losungsmittel sind Fette und Ole aus pflanzlicher Herkunft, Glycerin aus Fetten
oder Olen pflanzlicher Herkunft, Honig, Zucker und Essig. Lésungsmittel miissen in

Demeter-Qualitit eingesetzt werden.
Pflanzliche Konservierungsmittel sind bevorzugt zu verwenden.

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



Als Inhaltsstoffe mineralischen Ursprungs sind zugelassen: Salze (Natrium-, Kalium-, Calcium-
und Mag- nesiumchloride und -sulphate), Tone (einschlief}lich Bentonit), Diatomeenerde
(Kieselgur), Steine (einschliefilich Silikate), Edelsteine. Natiirliche Mineralstoffe, die nicht
chemisch modifiziert sind, konnen verwendet werden.

Als Inhaltsstoffe metallischen Ursprungs sind zugelassen, Edelmetalle und Metalle.

Pigmente auf der Basis von Mineralien und agglomerierten Metalloxiden sind zugelassen,

vorausgesetzt sie erfiillen alle anderen Voraussetzungen der Richtlinie.

Ein Analysenzertifikat und eine entsprechende Dokumentation muss an die Zertifizie-
rungsstelle iibermittelt werden, wenn Mineralstoffe oder Salze als Zutat verwendet werden,
um ausschlieffen zu konnen, dass diese Mineralstoffe und Salze unzuldssige Kontaminan-

ten enthalten wie z. B. Rieselhilfsstoffe und Schwermetalle.

Reines qualitativhochwertiges Trinkwasser, Quellwasser, Mineralwasser, destilliertes Was-
ser oder dynamisiertes Wasser werden bevorzugt verwendet. Eine Wasserbehandlung muss
eine hohe Wasserqualitit sicherstellen. Wasser kann filtriert enthértet und mit UV-Strah-
len behandelt werden.

Natiirlich vorkommende Enzyme (z.B. Frucht-Enzyme) sind erlaubt, sofern sie nachweislich
GVO-frei und frei von anderen nichtzuldssigen Zusitzen sind. Bio-zertifizierte Enzyme,
die in Demeter-Produkten verwendet werden, miissen ebenso diesen Anforderungen

geniigen.

<>



ANHANGI1

Zugelassene isolierte Hilfsstoffe

In dieser Kategorie konnen neue Hilfsstoffe nach folgenden Kriterien aufgenommen werden: Es
handelt sich um Hilfsstoffe, die mit nach dieser Richtlinie zuldssigen Verarbeitungsverfahren
hergestellt wurden und es sind keine aktiven Wirkstoffe. Teilweise haben Hilfsstoffe auch
Doppelfunktionen als Wirk- oder Duftstoff und Hilfsstoff. Dies ist hinter dem jeweiligen Stoff

vermerkt.

A
Ascorbic Acid
Ascorbic Palmitate

B
Benzoic Acid and its salts

C

Cetearyl Alcohol

Cetearyl Glucoside (rinse off products only)
Cetyl Alcohol

Cetyl Glucoside (rinse off products only)
Cetyl Palmitate

Cetyl Olivate

Citric acid

Coco Glucoside (rinse off products only)
Coconut Alcohol

D

Decyl Oleate
Dehydroxanthan Gum
Disodium Cocoyl Glutamate

E
Ethyl Alcohol (fermentiert aus organischem Pflanzen-
material landwirtschaftlichen Ursprungs)

G

Glyceryl Caprylate
Glyceryl Distearate
Glyceryl Lactate
Glyceryl Laurate
Glyceryl Linoleate
Glyceryl Oleate
Glyceryl Oleate Citrate
Glyceryl Stearate
Glyceryl Stearate SE
Glyceryl Stearate Citrate
Glyceryl Citrate
Glyceryl Cocoate

H
Hydrolyzed Wheat Gluten,
Hydrolyzed Wheat Protein

J
Jojoba Esters

L

Lactic Acid (From fermentation of a GMO free
carbohydrate substrate only) - Wirkstoff und Hilfsstoff
Lanolin Alcohol

Lauryl Alcohol

Lecithin

Lanolin

P

Polyglyceryl-3 Polyricinoleate
Potassium Cocoate
Potassium Olivate

Potassium Palmitate
Potassium Stearate

S

Sodium Cetearyl Sulfate
Sodium Cocoate

Sodium Cocoyl Glutamate
Sodium Cocoyl Hydrolysed Wheat Protein
Sodium Gluconate

Sodium Lauroyl Lactylate
Sodium Olivate

Sodium Pals Kernelate
Sodium Palmate

Sodium Stearyl Lactylat
Sorbic Acids and their salts
Stearinic Acid

Stearyl Alcohol

Sucrose Stearate

T
Tocopherol (Vitamin E) - Wirkstoff und Hilfsstoff
Totarol

X
Xanthan (E 415)



Zugelassene isolierte Wirkstoffe

In dieser Kategorie konnen keine weiteren Stoffe aufgenommen werden. Es handelt sich um
isolierte Wirkstoffe mit Bestandsschutz. Produkte mit Zulassung eines Demeter-Zertifizierers
vor 2022, die diese Stoffe nutzen, bleiben auf unbestimmte Zeit zugelassen. Neue Produkte mit

diesen Stoffen konnen nicht zugelassen werden.
« Triethyl Citrate (fiir Deodorants)

- Vitamins

- Antioxidans: Eine Substanz, welche die Oxidation verhindert.

- Atherische Ole: Fliichtige, fettlsliche Substanzen (nicht-wissrige Ole), die aus Pflanzen
gewonnen werden.

- Destillation, Wasserdampf: Extraktion von fliichtigen Substanzen aus Pflanzen unter
Zuhilfenahme von Wasser (Prozess, bei dem die Essenz durch Mazeration und nachfolgende
Destillation extrahiert wird).

- Diampfen: Von Olen zur Desodorierung.

- Emulgator: Oberflachenaktive Substanz, welche die Mischung von Stoffen ermdoglicht, z.B.
die Mischung von Ol und Wasser.

- Enfleurage ist ein Verfahren zur Gewinnung von Pomaden aus Bliiten durch die Absorption
der Duftstoffe durch Fett.

- Ester: Bei der Reaktion (Veresterung) von Alkohol mit Sdure entstehen Ester.

- Extrakt:In einem Losungsmittel wie z. B. Alkohol oder Wasser geloste pflanzliche Inhaltsstoffe.
- Fermentation: Enzymatischer Prozess durch Mikroorganismen bewirkt (Gdrung).

- Hydrierung: Anfiigen von Wasserstoff an eine Doppelbindung.

- Hydrolate (Hydrosole): Fliichtige wasserldsliche pflanzliche Substanz, die bei der Wasser-
dampfdestillation als wissriges Kondensat bei der Gewinnung (Destillation) von 4therischen
Olen anfillt. Hydrolyse: Trennen eines Esters in Sdure und Alkohol.

- Konservierungsmittel: Substanzen, die das Wachstum von Mikroorganismen, bestimmten
Bakterien, Schimmelpilzen und Hefen, hemmen.

- Landwirtschaftliche Zutat: Ein Produkt, entweder als Rohstoff oder verarbeitet, das aus der

Landwirtschaft oder aus Aquakultur oder aus Wildsammlung stammt.
- Losungsmittel: Eine Substanz, die Stoffe 16st oder Losung herbeifiihrt.

- Mineral: Rohmaterial natiirlicher Herkunft durch geologische Prozesse gebildet. Fossile
Materialien werden hier nicht zugeordnet.

- Neutralisation: PH-Regulierung bis zum Neutralpunkt.



- Rektifizierung: Destillation oder mehrfache Destillation zum Entfernen unerwiinschter

Komponenten.
- Seifen: Reinigender und emulgierender Stoff; Kalium- oder Natriumsalze von Fetten.
- Skarifizierung: Aufritzen von z.B. Zitrusschale zur Gewinnung der Zitrusoéle.
- Sulphatierung: Prozess zur Gewinnung von Sulphatestern einer Fettséure.

- Tensid: Eine Substanz, welche die Oberflichenspannung von Wasser vermindert oder die

Spannung zwischen zwei Flissigkeiten oder einer Flissigkeit und einem festen Stoff.

- Tinktur: Losung eines kosmetisch oder medizinisch wirkenden Stoffes, meist als alkoholische

Lésung.

- Umesterung (Trans-Veresterung): Austausch einer Esterkomponente durch einen anderen

Partner (Ester).
- Verdinnung: Verminderung der Konzentration der Zutat durch Wasserzugabe.
- Verfiigbar: In einer angemessenen Form (bzgl. Qualitdt und Menge) erhiltlich.
- Verseifung: Reaktion eines Fettes mit einer Lauge zur Bildung von Seife und Glycerin.

- Wasser: (siehe auch Hydrolate). Beim Destillieren von #therischen Olen anfallendes Wasser

mit geringeren Anteilen an dtherischen Olen und weiteren pflanzlichen Inhaltsstoffen.

- Zertifiziert Bio: Die Definition Bio-zertifizierter Rohstoffe als Zutat richtet sich nach NOP,

EU-Oko-Verordnung(en) oder vergleichbaren Regelungen.

Allgemeine Regelungen zu Zusatzstoffen, Verarbeitungsstoffen und Verarbeitungsverfahren
sowie zur Zusammensetzung und Kennzeichnung von Demeter-Produkten finden Sie im allge-
meinen Teil der Richtlinie (Grundsitzliche Regelungen sowie Hinweise zur Handhabung bzw.
Kennzeichnung). Spezielle Regelungen fiir die Gastronomie finden Sie in der nachfolgenden
Richtlinie.

Damit die Speisen den Menschen ndhren, muss die Vitalqualitdt hoch sein. Deshalb ist es ent-
scheidend, fiir die Zubereitung moglichst frische, gering verarbeitete Produkte zu verwenden.
Demeter-Gastronomie versteht sich als handwerkliche und ehrliche Kiiche ohne den Einsatz
von Fertigprodukten. Zeit, Genuss, Kreativitit und Gastfreundlichkeit miissen Vorrang haben

vor Effizienz und durchgehender Verfiigbarkeit. Eine enge Bindung an die Landwirte in der



direkten Umgebung und eine achtungsvolle Veredelung ihrer Produkte sind Ausdruck und Iden-

tifikation einer zertifizierten Demeter-Gastronomie. Schonende Verfahren wie Ddmpfen, Diins-

ten, Schmoren und Niedergartemperaturgaren sind zu bevorzugen. Die herausragende Qualitit

von Gerichten wird in erster Linie durch die Frische von Rohwaren und das handwerkliche

Konnen erzielt. Demeter-zertifizierte Gastronomen setzen moglichst viele Zutaten in Demeter-

Qualitdt ein, mindestens aber die vorgegebene Anzahl an Produkten der jeweiligen Pro-

duktgruppe, sofern diese angeboten wird.

- Die Richtlinie gilt fiir die Gastronomie und Aufier-Haus-Verpflegung, sofern ein Hinweis auf

die Verarbeitung von Demeter-Zutaten erfolgt. Im Speziellen die klassische Gastronomie, Ge-

meinschaftsverpflegung, Bistros und Cafes, Straflenverkauf und Gastronomie auf Demeter-

Betrieben.

« Produkte, die von gastronomischen Betrieben abgepackt aulerhalb der Gastronomie verkauft

werden, fallen nicht unter den Geltungsbereich dieser Richtlinie. Fiir sie gelten die jeweiligen

produktspezifischen Richtlinien.

Dasverwendete Salz darf weder Jodzusidtze noch Fluorzusitze noch Rieselhilfsmittel aufier

Calciumcarbonat enthalten.
Der Einsatz von Mikrowellenverfahren ist grundlegend ausgeschlossen.
Induktionsverfahren sind zugelassen.

Gefriergetrocknete und getrocknete Fertigprodukte wie gekornte Brithen, Instant Suppen und

Fonds sind nicht zugelassen.

Bei der Verarbeitung der Zutaten und Rohwaren in der Demeter-Gastronomie diirfen nur
die Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe eingesetzt werden, die in der Tabelle 4.9. als

fiir die entsprechende Produktgruppe zuldssig aufgefiihrt sind.

Auslobung von Demeter-Zutaten

Grundsitzlich ist die Verwendung verschiedener Qualitdten bei gleichen Zutaten, innerhalb einer

Speisekarte nicht zulédssig, ein Wechsel der Qualitit zu der in der Karte angezeigten, beispiels-

weise aufgrund von kurzfristiger Nichtverfiigbarkeit, ist den Gisten dementsprechend offensiv

anzuzeigen.

(1)

(2)

Zertifizierte Betriebe sind berechtigt die Bezeichnung >Demeter-Gastronomie< und das

Markenzeichen fiir die Gastronomie zu fiihren.

Der Anteil von Biolebensmitteln im Unternehmen muss 100 % betragen. Ausgenommen von
diesem Anteil sind Zutaten, die nicht biozertifizierbar sind (z. B. Wild und Wildfisch) sowie

angemeldete Ausnahmen (s.u.). Wild muss aus Deutschland stammen.



(3)

Alkoholfreie Getrianke sind zu 100% biozertifiziert. Fiir Weine gilt ein Umstellungs-
zeitraum von 2 Jahren nach der ersten Demeter-Kontrolle, innerhalb dessen konventionelle
Weinbestinde abverkauft werden kénnen. Spirituosen sind aufgrund der schlechten Ver-
fiigbarkeit bis 2025 von der 100% Regel ausgenommen, ihr Bioanteil muss mindestens

75 % betragen (bezogen auf die Positionen in der Getrénkekarte).

Demeter Produkte miissen in folgenden Produktgruppen enthalten sein, sofern diese Pro-
duktgruppen im Restaurant generell verwendet werden. Der Schliissel fiir Demeter-

Produkte in den Produktgruppen ist der folgende:

Trockensortiment mindestens 5
Obst & Gemiise mindestens 2
Molkereiprodukte mindestens 2
Fleisch & Wurstwaren mindestens 1
Brot- und Backwaren mindestens 1
Alkoholische Getrénke mindestens 3
Getranke alkoholfrei kalt mindestens 2
Getrénke alkoholfrei warm mindestens 2

Die eingesetzten Demeter-Produkte jeder Produktkategorie miissen dem Gast erkenntlich
gemacht werden. Die Kennzeichnung erfolgt in der Speisekarte und/oder in Form eines
Aushanges im Gastraum mit allen Produkten in Demeter-Qualitit: »Diese Produkte be-

ziehen wir ausschliefilich in Demeter-Qualitit:....«.

Sobald mehr als die Mindestanzahl pro Produktgruppe in Demeter-Qualitdt angeboten
wird, kann bei einer kurzfristigen Nichtverfiigbarkeit die Anzahl der iber die Mindestan-
zahl hinausgehenden Produkte in Bio-Qualitit (nach Moéglichkeit Bio-Verbandsqualitit)

eingesetzt und in der Speisekarte und/oder im Aushang kenntlich gemacht werden.

Drei Zutaten (beispielsweise besondere regionale Spezialititen) diirfen als angemeldete
Ausnahme in Abweichung von der 100 % Bio-Regel in konventioneller Qualitit eingesetzt
werden. Die Ausnahmegenehmigung muss bei der Abteilung Qualitit beantragt werden,

die Zutaten missen auf der Karte klar als nicht biozertifiziert gekennzeichnet werden.

Es konnen mit dem Markenzeichen ausgelobte >Demeter-Gerichte< angeboten werden.
Diese bestehen zu 100 % aus Biozutaten und alle wertgebenden Bestandteile miissen

Demeter-Qualitdt aufweisen (wertgebende Bestandteile siehe Tabelle 1)

Die Kennzeichnung einzelner Produkte muss eindeutig sein, insbesondere darf nicht der
Eindruck erweckt werden, die Auslobung einzelner Komponenten beziehe sich auf das

gesamte Gericht oder das gesamte Sortiment.



Produktspezifische Verarbeitungsrichtlinien

(10) Zertifizierte Demeter-Gastronomie muss von mindestens zwei landwirtschaftlichen

Demeter-Erzeugern in erheblichem Umfang direkt beliefert werden.

11) Im Betrieb verwendete Reinigungsmittel sollten durch das EU-Ecolabel, Ecocert oder Eco-
gung
garantie zertifiziert sein und/oder in der FiBL Betriebsmittelliste in ihrer aktuellsten Fas-

sung gelistet sein.

TABELLE 1:
WERTGEBENDE BESTANDTEILE BEI DEMETER-GERICHTEN

Gericht, Gang Wertgebende Bestandteile

Vorspeisen, Suppen, Salate, Gemiise-, Fleisch- und Getreideeinlage (Suppe), Sahne, Milch,

Snacks, Sonstiges Eier, Hulsenfrlchte, Fleisch, Blattsalate, Ole, Sahne, Eier, Gemiise,
Friichte, Getreideerzeugnisse, Milchprodukte, namensgebende Bestand-
teile wie bspw. Krauter (Rosmarin-Gnocchi)

Hauptgénge und Sattigungsbeilagen, Fleisch, Gemiise, Hillsenfriichte, Sahne, Eier, Mehl,
Zwischengange Milchprodukte, Ole und Fette, Getreide und Getreideprodukte
SuRspeisen Milch, Sahne, Eier, Zucker, Friichte, Gemiise, Butter, Mehl

Fiir die Gemeinschaftsverpflegung gelten die folgenden Sonderregelungen:

TABELLE 2:
SPEZIELLE REGELUNGEN GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Bio-Anteil Der Anteil von Biolebensmitteln im Unternehmen muss
mindestens 50 % betragen.

Demeter-Anteil Der Anteil von Demeter-Zutaten muss bezogen auf den
Einkaufswert mindestens 20 % betragen.

Demeter-Getrinke Sofern Getranke angeboten werden, miissen mindestens vier
alkoholfreie (Heil3- und/oder Kaltgetrénke) in Demeter-Qualitét
angeboten werden.

Regionalitit Zertifizierte Demeter-Gemeinschaftsverpflegung muss von

mindestens zwei Demeter-Erzeugern in erheblichem Umfang direkt
beliefert werden.

Kennzeichnung Die Kennzeichnung der verwendeten Demeter-Produkte erfolgt auf der
Unternehmenswebsite oder schriftlich an anderer Stelle (direkt auf der
Speisekarte, in der APP oder im Intranet des Unternehmens).
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Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren sind im allgemeinen Teil der
Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen sowie Hinweise zur Handhabung). Spezielle
Regelungen fiir Sduglingsmilchnahrung finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.

Stillen bedeutet mehr als dem Kind die beste und gesiindeste Nahrung zu geben. Es ist auch
Nahrung fiir die Seele und setzt in einzigartiger Weise die in der Schwangerschaft begonnene

Beziehung von Mutter und Kind fort.

Demeter Sduglingsmilchnahrung ist nicht als Ersatz fiir Muttermilch gedacht, sondern soll da
ergidnzend oder unterstiitzend wirken, wo ausschlieffliches oder teilweises Stillen aus verschie-

denen Griinden nicht moglich ist.

Fiir die bedeutende Zielgruppe Mutter und Kind ist es wichtig, gerade in dieser entscheidenden

Lebensphase eine Erndhrung auf Basis zertifizierter biodynamischer Rohstoffe zu erhalten.

Die Herstellung und Zusammensetzung von Siduglingsmilchnahrung ist strengen gesetzlichen
Bestimmungen unterworfen, wie den Anforderungen an Hygiene, Zutaten und dem Gehalt von
Makro- und Mikronihrstoffen.

Der Geltungsbereich der Richtlinie umfasst Demeter-Sduglingsmilchnahrung der Kategorie
Anfangsmilch und Folgemilch, hergestellt auf der Basis von Kuh-und Ziegenmilch. Nur Produkte

fur Sauglinge bis zu einem Alter von zwolf Monaten diirfen unter Demeter vermarktet werden.

(I)  Produkte auf der Basis von Sojabohnen oder Sojamilch sind ausgeschlossen.
(2) Folgende Zutaten kénnen in Demeter-Siuglingsmilchnahrung eingesetzt werden:

— Milch, Milchbestandteile und Milchfett
- Molkepulver

— Pflanzliche Ole

— Laktose, Stiarke und Maltodextrin

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

(4) Aufgrund wissenschaftlicher Erkenntnisse kann es notwendig sein, Zutaten und Mikrondhr-
stoffe zuzusetzen, die als sehr positiv fiir die Entwicklung des Sduglings angesehen werden
oder zum Zwecke der Anpassung der Rezeptur im Hinblick auf die Ndhrstoffzusammen-
setzung erforderlich sind. Die AG Sduglingsmilchnahrung wird als Gremium beauftragt,



die wissenschaftlichen Arbeiten und die sich daraus ergebenden neue Zutaten und Mikro-
nihrstoffe zubeurteilenund anschlieRend Empfehlungen an die Delegierten des Demetere.V.

und Demeter International abzugeben.

(I) Alle Verarbeitungsschritte werden nach dem Grundsatz der besten erzielbaren Lebens-

mittelqualitit optimiert.

(2)  Spriihtrocknung und Homogenisierung der Gesamtmasse ist zugelassen.

Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren und Kennzeichnung sind im
allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen sowie Hinweise zur Hand-
habung bzw. Kennzeichnungsrichtlinie). Spezielle Regelungen fiir Textilien finden Sie in der
nachfolgenden Richtlinie.

Textile Rohstoffe (Wolle, Baumwolle, Leinen, Seide usw.) sind landwirtschaftliche Produkte, fiir
die alle Prinzipien der Biologisch-Dynamischen Wirtschaftweise gelten. Anders als bei den Nah-
rungsmitteln ist fiir die Textilerzeugung immer eine Verarbeitung erforderlich. So wie die Nah-
rungsmittelverarbeitung die spezifische Qualitit biologisch-dynamischer Produkte gefihrden
kann, so ist die Textilverarbeitung von entscheidender Bedeutung fiir die Qualitdt der textilen
Giter. Daneben kann die textile Produktion durch den Einsatz einer Vielzahl von Chemikalien

(Féarberei, Ausriistung) zu hohen Umweltbelastungen und -schiden fiihren.

Als Grundlage der Anerkennung von Demeter-Textilien gilt die Einhaltung der Verarbeitungs-
richtlinien der »International Association of Natural Textiles< (IVN) in ihrer jeweils giiltigen Fas-
sung. Fiir Demeter-Produkte sind zumindest die Vorgaben fiir das Qualitdtsniveau > Naturtextil
IVN-zertifiziert (BEST)« zu erfiillen.

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



(I)  Nur Mischungen mit mindestens 50 % Gewichtsanteilen an Demeter-Fasern diirfen als

»Demeter« gekennzeichnet werden.

(2) Fasern >In Umstellung auf Demeter« konnen verarbeitet werden, sofern ihr Anteil am fer-

tigen Textil nicht mehr als ¥3 ausmacht.

(3) Die Mischung mit Seide oder anderen natiirlichen Fasern aus konventioneller Herkunft ist
nur erlaubt, solange diese Fasern nicht in Demeter-Qualitit oder Oko-Qualitit verfiigbar
sind.

(4) DieKennzeichnungistinder>Richtlinie fiir die Kennzeichnung von Demeter-Erzeugnissenc«
geregelt. Im Speziellen gilt das Kapitel »Kennzeichnung von Textilien aus Demeter-Wolle
bzw. aus Demeter-Fasern« der o. a. Richtlinie.

Zusatzstoffe, Verarbeitungsstoffe sowie Verarbeitungsverfahren und die Kennzeichnung von
Demeter-Produkten sind im allgemeinen Teil der Richtlinie geregelt (Grundsitzliche Regelungen
sowie Hinweise zur Handhabung bzw. Kennzeichnungsrichtlinie). Spezielle Regelungen fiir
Tierfutter finden Sie in der nachfolgenden Richtlinie.

Wie auch fiir den Menschen ist eine gesunde Erndhrung fiir Tiere entscheidend fiir das Wohlbe-
finden. Demeter-Tierfutter ist ein ausgewogenes Futter auf Basis von Demeter-Rohwaren. Zu-
taten und Zusatzstoffe férdern die Gesundheit und sind in natiirlicher Form anzuwenden. Tier-
futter bietet die Moglichkeit neben Demeter-Rohstoffen, auch Rohstoffe sinnvoll zu verwerten

die fiir den menschlichen Verzehr nicht geeignet sind.

Diese Richtlinien beziehen sich auf Tierfutter und Tierfutterprodukte, die mit dem Demeter-
Markenbild an Endverbraucher vermarktet werden. Fiir Tierfutter auf landwirtschaftlichen

Betrieben gilt das Kapitel Fiitterung im Teil Erzeugung.

()  Grundsitzlich sind Zutaten in Demeter-Qualitét zu verwenden. Sollten diese nicht verfiig-
bar sein, kénnen nach Genehmigung der Rezeptur Zutaten in Bio-Qualitdt genommen

werden. Verbandsware ist zu bevorzugen.

(2) Fur Tiere, die sich grundsétzlich pflanzlich erndhren, (Herbivoren) sind nur Zutaten aus

pflanzlicher Erzeugung zugelassen.



Fiir Tiere, deren Nahrung (zum Teil) aus Fleisch besteht (Karnivoren und Omnivoren), sind

auch tierische Produkte zugelassen.
Weiterhin sind folgenden Zusatzstoffe zugelassen:

- Viehsalz
- Algenkalk, Futterkalk, Muschelkalk
- Meeresalgen
- Krautermischungen, Mineralstoffmischungen, Vitaminpréparate
(= Premixe: keine isolierten Aminosiuren, bevorzugt aus natiirlichen Quellen)

— Gesteinsmehl, Lebertrandl, Johannisbrot

Pflanzendéle, Kleie, Bierhefe, Melasse als Tragerstoffe im Mineralfutter, als Staubbinde-
mittel und als Presshilfsmittel (max. 2 % der Inhaltsstoffe) sind zugelassen. Diese Hilfsstoffe

miissen mindestens aus 6kologischer Herkunft stammen.
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