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RICHTLINIEN VERARBEITUNG
FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE

Erganzung zu den Biokreis-Richtlinien ,Verarbeitung Allgemein®

Giiltig ab 01.01.2021

Die Verarbeitungsrichtlinie Fleisch und Fleischerzeugnisse stellt eine Er-
ganzung zu den Richtlinien fiir ,,Verarbeitung allgemein® dar. Entspre-
chend sind die Rahmenregelungen der Richtlinie fiir ,Verarbeitung Allge-
mein® fiir die verarbeitenden Unternehmen bindend und zu beachten.
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1. Geltungsbereich

Im Sinne dieser Richtlinien gehoren Fleisch und Fleischerzeugnisse zum Geltungsbereich. Bei Pro-
dukten mit einem Zusatz von Fleisch und Fleischerzeugnissen beziehen sich diese Richtlinien auf
den Anteil an Fleisch und Fleischerzeugnissen.

2. Transport und Schlachtung

Grundsatzlich sind vom Verladen der Schlachttiere bis zur Schlachtung alle Maldnahmen zu ergreifen,
die Stress, Schmerz und Leid der Tiere minimieren.

2.1. Anlieferung und Ubergang zur Schlachtstitte

Bei Schlachtbetrieben, bei denen gleichzeitig konventionell und okologisch gehaltene Tiere ge-
schlachtet werden, ist darauf hinzuwirken, dass die Tiere von G6kologischen Betrieben zuerst ge-
schlachtet werden. Um zu gewahrleisten, dass Tiere von 6kologischen Betrieben zuerst geschlachtet
werden, sollten diese als erstes entladen werden. Im Weiteren ist unbedingt auf die raumliche oder
zeitliche Trennung der Tiere zu achten.

2.2 Unterbringung und Ruhezeiten vor dem Schlachten

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

Werden die Tiere nicht sofort nach ihrer Ankunft geschlachtet, sind sie angemessen unterzubringen.
Dazu gehdren geniigend und ausreichend grofde Buchten (Mdglichkeit zum Ablegen und bequemen
Liegen) mit ausreichendem Wetterschutz, trittsicheren Boden mit Einstreu und angemessener Bellif-
tung. AuflRerdem sind die Tiere ausreichend zu tranken und angemessen zu fiittern. Tiere, bei denen
aufgrund ihrer Art, ihres Geschlechts, ihres Alters oder ihrer Herkunft die Gefahr gegenseitiger Ver-
letzung besteht, miissen getrennt untergebracht werden.

Besonderheiten fiir die einzelnen Tierarten sind im Folgenden aufgefiihrt:
¢ Rinder, Schafe und 2Ziegen
Rinder sind mdéglichst sofort der Schlachtung zuzufiihren.

e Schweine
Bei Schweinen, die durch Transport und Entladung gestresst sind, sollten die Ruhezeiten min-
destens 1-2 Stunden betragen. Zur Beruhigung und bei hohen Umgebungstemperaturen sollten
Schweine zur Abkiihlung berieselt werden.

2.3 Schlachtvorgang — Betaubung und Entblutung

Alle Tiere sind schnell und wirkungsvoll zu betdauben. Die Betaubungsausriistung muss in einwand-
freiem und funktionstiichtigem Zustand sein. Es ist zu gewahrleisen, dass die Tiere nach der Betau-
bung schnell und vollstandig entbluten. Dies sollte moglichst im Liegen erfolgen, um Qualitatsmin-
derungen vorzubeugen.
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Besonderheiten fiir die einzelnen Tierarten sind im Folgenden aufgefiihrt:

Rinder, Schafe und Ziegen

Wiederkduer miissen mit hinreichend fixiertem Kopf per Bolzenschuss betdubt werden; fiir

Schafe und Ziegen ist zusatzlich die Elektrobetaubung zulassig.

Bei Rindern ist die Betdubung per Kugelschuss zulassig, wenn die Einwilligung der zustdandigen
Behdrde vorliegt.

Schweine

Bei Schweinen ist die Elektrobetdubung durchzufiihren. Nur in begriindeten Ausnahmefallen
kann durch den Biokreis e. V. eine Betdubung mit Bolzenschufs oder mit Kohlendioxid (CO2)
genehmigt werden.

Gefliigel

Bei Gefliigel ist die Betdubung durch elektrische Ganzkorperdurchstromung zu erfolgen.

2.4 Schlachtkorper

Die Qualitat von Fleisch und Fleischerzeugnissen wird auf verschiedenen Stufen beeinflusst (Erzeu-
gung, Transport, Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung). Zur Beurteilung der Fleischqualitat werden
hauptsachlich mikrobiologische, toxikologische und biochemisch-physikalische Merkmale herange-
zogen.

Folgende Mafldnahmen stellen eine einwandfreie mikrobiologische Fleischqualitat sicher:

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

sauberes Ausschlachten der Tierkorper

sachgemalde Temperaturflihrung wahrend der Gewinnung, Zerlegung, Lagerung, Verarbeitung
und Distribution (Kontrolle durch Temperaturprotokolle)

sachgemal3e Reinigung und Desinfektion (Erstellen eines Reinigungs- und Desinfektionsplans)
Dokumentation der Hygiene-Mafdnahmen und -kontrollen

Trennung von "reiner" und "unreiner" Seite des Schlachtkorpers

Schweinefleisch, das als Frischfleisch verkauft wird, muss mindestens einen Tag abhangen
Rindfleisch, das als Ladenfleisch verkauft wird, muss mindestens zehn Tage bei einer Tempe-
ratur von maximal 4 °C reifen

2.5 Transport des Schlachtkorpers

Die Beibehaltung hygienischer und mikrobiologischer Bedingungen ist beim Transport zwischen dem
Schlachtbetrieb und Be- und Weiterverarbeitungsbetrieb zu gewahrleisten. Insbesondere muss auf
Folgendes geachtet werden:

Gekiihltes Fleisch
e Die Kiihlkette mit einer Kerntemperatur von weniger als 7 °C muss eingehalten werden.
e Die Schlachtkdrper sollten hangend transportiert werden. Dies ist wichtig, damit sich an
der Oberfliche des Schlachtkorpers kein Kondenswasser bildet und er von allen Seiten
gekiihlt wird
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e Bei langeren Transportwegen muss hangend transportiert werden

Warmes Fleisch

Der Transport von frisch geschlachtetem Fleisch von Uber 7 °C ist lt. der EG-Verordnung
853/2004 (Anhang llI, Abschnitt I, Kapitel VII, Nr. 1 und 3) genehmigungspflichtig und darf nicht
mehr als zwei Stunden betragen. Informationen miissen bei der zustandigen Behdrde eingeholt
werden (z. B. Verbraucherschutz, Veterinarwesen im Landratsamt).

3. 2ulassige Rohstoffe landwirtschaftlichen Ursprungs

Fir die Verarbeitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen sind alle 2utaten aus landwirtschaftlicher
Erzeugung zuldssig, die der unten stehenden Prioritdtenliste entsprechen:
A) Z2ukauf von Biokreis-zertifizierten Rohstoffen. Oberste Prioritdt bei der Verarbeitung von
Fleisch und Fleischerzeugnissen hat der Einsatz von Biokreis-zertifizierten Rohstoffen.
Sollten Biokreis-zertifizierte Rohstoffe nicht in vergleichbarer Menge oder Qualitat verfligbar
sein, kdnnen — nach Antrag bei der Biokreis e.V. Qualitatssicherung — nicht-Biokreis-zerti-
fizierte Rohstoffe zugekauft werden. Bei der Wahl der Rohstoffe ist folgende Prioritatenliste
2u beachten:

B) Zukauf von Rohstoffen, die nach den Standards der AG-Tierwohl Verbande-zertifiziert
sind und somit eine Kontrolle auf den Standard der AG-Tierwohl gewahrleisten.

C) Z2ukauf von Rohstoffen, die nach den Standards anderer deutscher Anbauverbande des
okologischen Landbaus zertifiziert sind. Regional produzierte Rohstoffe haben dabei Vor-
rang vor nicht-regionalen Rohstoffen.

D) Z2ukauf von Rohstoffen, die mindestens dem Standard der Verordnungen (EG) Nr. 834/07
und Nr. 889/08 entsprechend produziert worden sind. Regional produzierte Rohstoffe
haben dabei Vorrang vor nicht-regionalen Rohstoffen.

Rohstoffe aus konventionellem Anbau diirfen nur bis zu einem Anteil von max. 5 % (ohne Ein-
berechnung von Wasser und Salz) des Endproduktes eingesetzt werden. Voraussetzung ist, dass
die 2utat zum entsprechenden Zeitpunkt nicht in 6kologischer Qualitat und/oder Quantitat ver-
fligbar ist und die konventionellen Zukdufe NICHT gentechnisch verandert wurden.

Der fiir eine Auslobung mit dem Biokreis-Markenzeichen notwendige Anteil an originaren Biok-
reis-Rohstoffen in einzelnen Produkten wird lber eine Quote geregelt. Diese kann auf Anfrage
beim Biokreis e.V. bezogen werden.

4. 2ulassige 2utaten aus nicht-landwirtschaftlicher Erzeugung

4.1. Wasser und Salz
e Trinkwasser
e Meersalz, Speisesalz (bevorzugt Steinsalz), auch jodiert, ohne Zusatz von Rieselhilfsmit-
tel. Als Rieselhilfsmittel sind Calciumcarbonat (E 170) und Magnesiumcarbonat (E 504)
2ulassig.
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4.2. Kulturen von Mikroorganismen

Starterkulturen (alle fiir die Verarbeitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen Ublichen Kul-
turen von Mikroorganismen, nach Mdoglichkeit auf 6kologischen Substraten vermehrt)

4.3. Lebensmittelzusatzstoffe

Kohlendioxid (E 290), Stickstoff (E 941) und Sauerstoff (E 948)

Natriumlactat (E325) zur Behandlung von Naturdarmen

Natriumcitrat (E331) als Kutterhilfsmittel flir die Verarbeitung von nicht schlachtwarmem
Fleisch und zur Verhinderung der Blutgerinnung

Rauch aus naturbelassenen Holzern, 2weigen und Gewiirzen

Nitritpokelsalz (mit 0,4-0,5 % Natriumnitrit) wird in begrenzter Menge fiir erhitzte und
nicht erhitzte Fleischerzeugnisse zugelassen. Die Zulassung erfolgt unter den nachste-
hend aufgefiihrten Einschrankungen:

Die Zugabemenge an (auch jodiertem) Nitritpokelsalz ist auf 2 % bei Rohwurst und
1% bei erhitzter Wurst (bezogen auf die Gesamtmenge des Fleischbrats) zu begren-
zen.

2ur Herstellung von Rohwiirsten, die langer als 4 Wochen bei Temperaturen von
unter 18 2C reifen, ist die Verwendung von Kaliumnitrat (Salpeter) in einer Menge
von maximal 80 mg Kaliumnitrat/kg zuldssig.

Die Verarbeitungstechnik ist auf den verminderten oder fehlenden Nitritzusatz ab-
zustimmen. Betriebe, die Rohwurst herstellen wollen, miissen nachweisen, dass sie
tber die technologischen und technischen Voraussetzungen (z.B. Vorreifebedingun-
gen, Reiferdume) zur Herstellung mikrobiell sicherer Produkte verfligen (Sachkunde-
nachweis).

2ur optimalen Ausnutzung des Nitrits kann Nitritpokelsalz in Kombination mit As-
corbinsaure oder Na-Ascorbat (300-500 mg/kg freie Ascorbinsaure) verwendet wer-
den. Die Vorteile der Verwendung von Ascorbinsdure bzw. Na-Ascorbat sind eine
schnellere und gleichmafigere Umrotung, das Einsparen von Nitrit sowie geringere
Rest-Nitritgehalte im Endprodukt. Die Verwendung von Isoascorbinsdure oder Na-
Isoascorbat (Erythorbinsaure, Na-Erythorbat) ist nicht zulassig.

Die Restriktionen der Zusatzstoff-2ulassungsverordnung in der aktuell giltigen Fas-
sung sind zu beachten. Darliber hinaus ist die Verwendung von Nitritpdkelsalz bei
Produkten, die zum Braten bestimmt sind oder von denen anzunehmen ist, dass sie
oft gebraten verzehrt werden (z.B. Speck, durchwachsener Speck, Leberkdse) nicht
2ulassig.

Die Verwendung von Nitritpokelsalz ist deutlich zu kennzeichnen.

5. Unzulassige 2utaten aus nicht-landwirtschaftlicher Erzeu-

gung

Enzyme
Der Einsatz von Enzymen ist nicht zuldssig.
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e  Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine
Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig, mit
Ausnahme der in Bezug auf den Einsatz von Nitritpdkelsalz genannten Stoffen.

e Aromen
Der Einsatz von Aromastoffen oder Aromaextrakten ist nicht zuldssig.

6. 2ulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Kohlendioxid (COz)
Stickstoff (N2)
Tauchmassen aus Pflanzenfetten, Rindertalg oder Bienenwachs

7. 2ulassige Verarbeitungsverfahren

Alle fiir die Fleischbehandlung und fiir das Herstellen und Haltbarmachen von Fleisch und Fleischer-
zeugnissen Ublichen Verfahren, mit Ausnahme der unten aufgefiihrten Verfahren.

8. Unzulassige Verarbeitungsverfahren

Herstellen von Formfleisch

Schwarzrauchern (Heifdrauchern)

Behandlung mit jonisierenden Strahlen

Verwendung und Gewinnung von Separatorenfleisch

Druck- bzw. Hochdruckbehandlung von Fleisch und Fleischerzeugnissen mit Sauerstoff

9. 2ulassige Packstoffe, Packmittel und Verpackungen

Wursthllen
Naturdarme (gewonnen im eigenen Betrieb, sind Kunstdarmen vorzuziehen)
Kunstdarme aus regenerierten Naturprodukten
- Kunstddrme aus Cellulosehydrat (Cellulosedarm, Cellulosefaserdarm; falls ver-
fligbar, moglichst ohne PVDC-Beschichtung)
- Kunstdarme aus Echt-Pergament (Papierdarm)
- Kunstdarme aus gehartetem Eiweild (Hautfaserdarm)
synthetische Kunstdarme
- Kunstdarme aus Polyethylenterephthalat (PET), Polyamiden (PA), Polypropylen
(PP)
- oder Polyethylen (PE); Einzel- oder Verbundfolie
Konserven (Glas, Blech, Weildblech)
Folien bzw. Beutel aus weichmacherfreien Kunststoffen (Polyethylen (PE), Polyamid (PA) und
Polypropylen (PP)) und unbeschichtetem Zellglas; einzeln oder als Verbundfolie
Pergamentpapier
Verpackungsschalen aus Holzschliff
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e Sonstige Packstoffe: Twist off Deckel, Deckel aus Polyethylen, Etiketten, Clipverschliisse

10. Kennzeichnung

Die Verwendung von Nitritpokelsalz, jodiertem Speisesalz, Alkohol und Gelatine ist deutlich zu
kennzeichnen. Im Metzgereifachgeschaft oder in der Frischetheke loses verkauftes Fleisch und
Fleischwaren sind fiir den Kunden deutlich und detailliert zu kennzeichnen. Dariiber hinaus ist si-
cherzustellen, dass sich der Kunde Uber alle verwendeten Zutaten und Verarbeitungsweisen infor-
mieren kann.

Rohwareneinkauf:
Freigegebene Ware muss als ,Freigegeben durch den Biokreis e.V." erfasst werden und darf nur fiir
den im Rohstofffreigabe angegebenen Verwendungszweck verwendet werden.

Verkauf von Biokreis-Produkten:

Das Biokreis-Produkt ist mit dem Biokreis-Markenzeichen zu kennzeichnen. Dafiir ist eine Freigabe
der Etiketten vor dem Druck beim Biokreis e.V. einzuholen. Damit eine Rickverfolgbarkeit gewahr-
leistet werden kann, ist ein Hinweis auf die Biokreis-Zertifizierung auf Lieferschein und/oder Rech-
nung verpflichtend anzugeben.

11. Informationspflicht

Um den Warenfluss kontrollieren zu kénnen und die Biokreis Qualitatsanforderungen zu gewahrleis-
ten, behalt sich der Biokreis e.V. vor, eine jahrliche Kontrolle der Warenstréme durch die Biokreis-
Qualitatssicherung durchzufiihren. Dabei werden Informationen zum Ein- und Verkauf von Biokreis-
Waren erhoben. Der Biokreis e.V. ist berechtigt, alle Daten, die zu Kontrollzwecken und zur Erfassung
der Warenstréme dienen, vom Mitglied zu erheben, aufzubereiten und zu speichern. Jedes zertifi-
zZierte verarbeitende Unternehmen ist dazu verpflichtet, dem Biokreis e.V. diese Daten zur Verfiigung
2u stellen.



