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Grundlagen

Grundlagen der BIOLAND-Verarbeitungsrichtlinien fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse sind:

¢ die Allgemeinen Verarbeitungsrichtlinien des BIOLAND e.V. (Kapitel 7 der BIOLAND-
Richtlinien fir Pflanzenbau, Tierhaltung und Verarbeitung);

¢ die BIOLAND-Richtlinien zum Ausschluss der Gentechnik (Kapitel 2 der BIOLAND-Richt-
linien fiir Pflanzenbau, Tierhaltung und Verarbeitung);

¢ die Verordnungen (EU) 2018/848 und 2021/1165 (insbesondere der Anhang V) iiber den
okologischen Landbau und die entsprechende Kennzeichnung der landwirtschaftlichen
Erzeugnisse und Lebensmittel und deren Anderungsverordnungen;

¢ alle fiir den Transport und die Schlachtung von Tieren sowie die Verarbeitung und Kenn-
zeichnung von Fleisch und Fleischerzeugnissen bestehenden gesetzlichen Vorschriften, insbe-
sondere das Tierschutzgesetz, die Tierschutztransport-Verordnung, die Tierschutzschlacht-
Verordnung, das Lebensmittel-, Bedarfsgegenstinde- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)
und daraus die Fleisch-Hygiene-Verordnung, die Fleisch-Verordnung, die Hackfleisch-Ver-
ordnung, die Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung, die Verordnung (EG) Nr. 1760/2000
(...) iber die Etikettierung von Rindfleisch und Rindfleischerzeugnissen (...) sowie die betref-
fenden Leitsitze des Deutschen Lebensmittelbuches.

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie gehoren Fleisch und Fleischerzeugnisse im Sinne der
Definition in den Leitsitzen des Deutschen Lebensmittelbuches. Bei Produkten mit einem Zu-
satz von Fleisch und Fleischerzeugnissen bezieht sich diese Richtlinie auf den Anteil an Fleisch
und Fleischerzeugnissen.
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Transport und Schlachtung

3.1| Aligemeines

Der Transport von Schlachtkérpern ist gegeniiber dem Transport von lebenden Tieren vorzu-
ziehen.

Grundsitzlich sind vom Verladen der Schlachttiere bis zur Schlachtung alle Mafinahmen zu
ergreifen, die Stress, Schmerz und Leid und insbesondere Angst der Tiere minimieren. Um
dies zu erreichen, ist das Verantwortungsbewusstsein aller Beteiligten zu férdern und darauf zu
achten, dass das mit Transport und/oder Schlachtung beauftragte Personal iiber die erforderli-
che Sachkunde verfiigt.

Die Verwendung von elektrischen Treibhilfen, Schlaginstrumenten oder dhnlichen Treibmit-
teln ist nicht zulissig.

Jedes Tier oder jede Gruppe von Tieren muss auf allen einzelnen Stufen des Transports und des
Schlachtprozesses identifizierbar sein.

3.2 | Transport der Schlachttiere

Die Wege zwischen dem landwirtschaftlichen Betrieb und der Schlachtstitte sind moglichst
kurz zu halten, regionale Schlachtstitten sind zu bevorzugen. Die Transportzeit darf max. 4
Stunden und die Transportentfernung max. 200 km betragen. Eine Transportdauer von iiber
4 Stunden ist nur in Ausnahmefillen nach vorhergehender Genehmigung durch den BIO-
LAND e.V. zulissig, sofern eine ausreichende Trinke wihrend des Transports und eine lingere
Ruhezeit vor dem Schlachten gewihrleistet sind.

Vor dem Verladen sind die Tiere ausreichend zu trinken. Bei der Fiitterung muss der Schlacht-
zeitpunkt beriicksichtigt werden. Es wird empfohlen, eine Niichternzeit (die Dauer ohne Fut-
teraufnahme) bei Schweinen von 12 Stunden und bei Wiederkiuern von 16 Stunden nicht zu
iberschreiten.

Den unterschiedlichen Bediirfnissen der verschiedenen Tierarten und den klimatischen
Verhiltnissen ist Rechnung zu tragen. So sind insbesondere bei warmer Witterung lange Stand-
zeiten zu vermeiden, das Fahrzeug bei notwendigen Transportpausen im Schatten abzustellen
und die Tiere ausreichend zu trinken. Wenn moglich, sollte der Transport frithmorgens oder
nachts erfolgen.

Die Transporteinrichtung muss mit einem rutschfesten, nicht spiegelnden Bodenbelag verse-
hen sein. Wihrend des Verladevorganges miissen alle Verladewege und die Transporteinrich-
tung beleuchtet sein.

Die Tiere diirfen vor dem oder wihrend des Transports nicht mit synthetischen Beruhigungs-
mitteln oder synthetischen Stimulantien behandelt werden.
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Besonderheiten fiir die einzelnen Tierarten sind im Folgenden aufgefiihrt:

Wiederkduer

¢ die Transportfliche muss eingestreut sein

* milchgebende Tiere vor dem Verladen abmelken

* schonendes Ein- und Ausladen

¢ geschlechtsreife minnliche Tiere miissen von weiblichen Tieren der gleichen Art getrennt
beférdert werden

Schweine

¢ die Transportfliche muss eingestreut sein

* schonendes Ein- und Ausladen (z.B. Treibschilde und -gatter zum Leiten)

* nach Moglichkeit Treiben vom Dunklen ins Helle

* Trennung nach Mastgruppen und Herkiinften; bei gemeinsamem Transport Trennwinde

Gefligel
* Behiltnisse dunkel, gut beliiftet und ausreichend hoch

3.3| Anlieferung und Ubergang zur Schlachtstdtte

Die Tiere sind nach ihrer Ankunft im Schlachthof méglichst sofort zu entladen und in ihre
Ruheriumlichkeiten zu treiben. Bei Schlachtbetrieben, die gleichzeitig konventionell und 6ko-
logisch erzeugte Tiere schlachten, ist unbedingt auf die rdumliche oder zeitliche Trennung zu
achten.

Der Ubergang zur Schlachtstitte sollte in kleinen Gruppen, auf geraden Treibwegen und tritt-
sicheren Boden erfolgen. Die Tiere sind behutsam zu treiben, wobei ihr Herdentrieb genutzt
werden sollte. Zulissige Treibhilfen diirfen nur zum Leiten der Tiere und nur kurz verwendet
werden.

3.4 | Unterbringung und Ruhezeiten vor dem Schlachten

Die Planung im Vorfeld der eigentlichen Schlachtung ist darauf auszurichten, dass die Warte-
zeiten im Schlachthof auf ein Minimum begrenzt werden kénnen. Die notwendigen Ruhezeiten
sollten mindestens so bemessen sein, dass die Tiere den Transportstress abbauen konnen. Alle
Tiere miissen wihrend der Ruhezeit freien Zugang zur Trinke haben.

Den Tieren miissen gentigend und ausreichend grofie Buchten (Moglichkeit zum Ablegen und
bequemen Liegen) mit ausreichendem Wetterschutz, trittsicheren Béden, moglichst mit Ein-
streu, und Beliiftung zur Verfiigung stehen. Tiere, bei denen aufgrund ihrer Art, ihres Ge-
schlechts, ihres Alters oder ihrer Herkunft die Gefahr gegenseitiger Verletzung besteht, miissen
getrennt untergebracht werden.
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Fortsetzung 3.4:

Besonderheiten fiir die einzelnen Tierarten sind im Folgenden aufgefiihrt:

Wiederkéuer
* Laktierende Tiere miissen spitestens 14 Stunden nach dem letzten Abmelken der
Schlachtung zugefiihrt werden.

Schweine
® Zur Beruhigung und bei hohen Umgebungstemperaturen zur Abkiithlung sollten Schweine
berieselt werden (bei hoher Umgebungstemperatur ggf. auf die Einstreu verzichten).

3.5| Schlachtung und Zerlegung

Wihrend des gesamten Prozesses der Schlachtung, Zerlegung und Weiterverarbeitung ist eine
strikte Trennung der BIOLAND-Schlachtkérper bzw. des BIOLAND-Fleisches von anderen
Schlachtkorpern zu gewihrleisten, um Beeinflussungen oder Kontaminationen auszuschliefien.
Dies ist insbesondere zu gewihrleisten durch geeignete Gestaltung der Produktionsabliufe so-
wie durch ausreichende Reinigung und Desinfektion der Anlagen, Maschinen und Arbeitsgerite.

Alle Tiere sind wirkungsvoll zu betduben. Die Betiubungsausristung muss in einwandfreiem
und funktionstiichtigem Zustand sein.

Nach der Betdubung miissen die Tiere schnell vollstindig entbluten.
Besonderheiten fiir die einzelnen Tierarten sind im Folgenden aufgefiihrt:

Wiederkduer

* Wiederkiuer miissen mit hinreichend fixiertem Kopf per Bolzenschuss betidubt werden;
fiir Schafe und Ziegen ist zusitzlich die Elektrobetiubung zulissig. Bei Rindern ist die Be-
tiubung per Kugelschuss zulissig, wenn die Einwilligung der zustindigen Behorde vorliegt.

Schweine

* Schweine miissen mit der Elektrobetiubung betiubt werden; im begriindeten Ausnahmefall
kann der BIOLAND e.V. die CO,-Betiubung gestatten, sofern eine wirkungsvolle Betdubung
des Einzeltieres durch geeignete Mafinahmen (z. B. homogene Gruppen) gewihrleistet ist.



Bioland-Richtlinien fir die Verarbeitung - Fleisch und Fleischerzeugnisse - Stand 20./21. November 2023

Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe

4.1| Allgemeines

Es diirfen nur die unter 4.2 — 4.4 aufgefithrten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe verwendet
werden.

Alle Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe diirfen weder unter Verwendung von genetisch ver-
inderten Organismen (GVO) und/oder deren Derivaten hergestellt noch mit Mikrowellen,
ionisierenden Strahlen oder mikrobioziden Gasen behandelt worden sein.

4.2 | Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs

Fir BIOLAND-Verarbeitungsprodukte sind grundsitzlich nur Zutaten aus BIOLAND-
Erzeugung zugelassen, die von BIOLAND-Mitgliedern und Vertragspartnern zur Verfii-
gung gestellt werden. Eine Verwendung von Fremdzutaten aus 6kologischer Erzeugung fiir
BIOLAND-Verarbeitungsprodukte ist in begriindeten Ausnahmefillen in begrenztem Umfang
moglich. Hier sind die Vorgaben zur Verwendungserlaubnis von Nicht-BIOLAND Bio-Zu-
taten einzuhalten. Grundsitzlich diirfen alle Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs in BIO-
LAND-Qualitit fir die Herstellung eingesetzt werden.

Fiir die nachfolgend genannten Zutatengruppen gelten die hierbei genannten Sonderregelungen:

Zur Herstellung von Blut- und Leberwurst sind Blut und Leber von Tieren aus 6kologischer
Erzeugung getrennt aufzufangen. Das getrennte Auffangen muss jederzeit nachvollziehbar und
kontrollierbar sein.

Bei Verwendung von Gemiisepriparaten sind die Merkblitter fir BIOLAND-Vertragsmetzger
zu beachten.

4.2.1| Aromen
* Okologisch zertifizierte Aromaextrakte (z. B. Gewiirzextrakte) und étherische Ole

4.3 | Zutaten nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

4.3.1| Kulturen von Mikroorganismen und Enzyme

Kulturen von Mikroorganismen, die — sofern verfiigbar — auf 6kologischen Substraten
vermehrt wurden:

¢ alle fiir die Herstellung von Rohwiirsten iiblichen Starter- und Reifungskulturen.

Enzyme:
* Der Einsatz von Enzymen ist fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen nicht zulissig.
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4.3.2 | Lebensmittelzusatzstoffe

¢ Kohlendioxid (E 290) (CQO,), Stickstoff (E 941) (N,), Sauerstoff (E 948) (O,)

¢ Natriumlactat (E 325) zur Behandlung von Naturdirmen

¢ Natriumcitrat (E 331) als Kutterhilfsmittel fiir die Verarbeitung von nicht schlachtwarmem
Fleisch und zur Verhinderung der Blutgerinnung

* Rauch aus naturbelassenen einheimischen Holzern und Zweigen, auch unter Mitverwen-
dung von Gewlirzen; Rauch aus gereinigtem Primirrauch-Kondensat von naturbelassenen
Holzern und Zweigen

4.4 | Verarbeitungshilfsstoffe

¢ Kohlendioxid
* Stickstoff
* Tauchmassen
(aus Gkologisch zertifiziertem pflanzlichen Ol oder ékologisch zertifiziertem Bienenwachs)

Verarbeitungsverfahren

Es sind alle unter Verwendung der in den Abschnitten 4.2 — 4.4 aufgefiihrten Zutaten und Ver-
arbeitungshilfsstofte iiblichen Verfahren zur Behandlung von Fleisch und die Herstellung von
Fleischerzeugnissen zugelassen.

Nicht zugelassen ist die Anwendung von gentechnischen Verfahren, Mikrowellen, ionisieren-
den Strahlen und mikrobioziden Gasen. Dariiber hinaus diirfen folgende Verfahren nicht an-
gewendet werden:

* Gewinnung von Separatorenfleisch
* Herstellung von Formfleischerzeugnissen
* Druck- bzw. Hochdruckbehandlung von Fleisch und Fleischerzeugnissen mit Sauerstoff

Hinsichtlich einzelner Verarbeitungsverfahren sind folgende Besonderheiten zu beachten:

Herstellung von Gallerten
Zur Herstellung von Gallerten sind nur natiirliches Aspik und Schwartenbrei zugelassen.

Pokelung
Das natiirliche Salzen im Trocken- oder Nasspokelungsverfahren ist zuldssig.

Rduchern
Das Kalt-, Warm- und Heifirduchern ist erlaubt. Schwarzriuchern ist nicht zulissig.
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Lagerung und Transport

Unverwechselbare Kennzeichnungen bei Lagerung, Verarbeitung und Transport von Schlacht-
koérpern sowie Halb- und Fertigerzeugnissen sind insbesondere bei Betrieben erforderlich, die
neben 6kologischen auch konventionelle Erzeugnisse lagern, verarbeiten und transportieren.
Auf klare Transportetikettierungen ist zu achten.

Verpackung

Fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse sind folgende Verpackungen, Packmittel und Packstoffe
zuldssig:
* Waursthiillen
* Naturdirme (gewonnen im eigenen Betrieb, sind Kunstdirmen vorzuziehen)
* Kunstdirme aus regenerierten Naturprodukten
— Kunstdirme aus Cellulosehydrat (Cellulosedarm, Cellulosefaserdarm; sofern verfiigbar,
moglichst ohne PVDC-Beschichtung)- Kunstdirme aus Echt-Pergament (Papierdarm)
— Kunstdirme aus gehirtetem Eiweiff (Hautfaserdarm)
* synthetische Kunstdirme
— Kunstdirme aus Polyethylenterephthalat (PET), Polyamiden (PA), Polypropylen (PP)
oder Polyethylen (PE); Einzel- oder Verbundfolie
* Konserven (Glas, Blech, Weifiblech)
* Folien, Beutel oder Becher aus weichmacherfreien Kunststoffen (Polyethylen (PE),
Polyamid (PA) und Polypropylen (PP)); einzeln oder als Verbundfolie
* Pergamentpapier (auch mit Wachs beschichtet)
* Verpackungsschalen aus Holzschliff
* Sonstige Packstoffe (Twist off Deckel, Clipverschliisse, Etiketten)

Schadlingsbekampfung

Bei der Schidlingsbekidmpfung ist jederzeit auszuschlieffen, dass BIOLAND-Produkte mit un-
erlaubten Stoffen (z.B. Pestizide) in direkten oder indirekten Kontakt kommen. Grundsitzlich
ausgeschlossen ist die Anwendung von Pestiziden und Desinfektionsmitteln, die gesundheitsge-
fihrdende Wirk- bzw. Inhaltsstoffe, insbesondere persistente oder karzinogene Stoffe, enthal-
ten. Im Zweifelsfall hat der Verarbeiter die Produkte auf mogliche Riickstandsbelastungen hin
zu untersuchen.

Die erlaubten Mafinahmen zur Schidlingsbekimpfung sind in den BIOLAND-Richtlinien zur
Schidlingsbekimpfung in Lager- und Betriebsriumen geregelt.
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Qualitatssicherung

Der Verarbeiter ergreift im Rahmen der betrieblichen Qualititssicherung geeignete Mafinah-
men zur Identifizierung der fiir die BIOLAND-Verarbeitungsprodukte verwendeten Rohwaren
bzw. Rohwarenpartien und zur Riickverfolgbarkeit zu den Lieferanten gemifi Kapitel 7.8 der
Allgemeinen BIOLAND-Verarbeitungsrichtlinien.

Die Beeinflussung der Qualitit von Fleisch und Fleischerzeugnissen erfolgt auf verschiede-
nen Stufen (Erzeugung, Transport, Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung). Zur Beurteilung
der Fleischqualitit werden hauptsichlich mikrobiologische, toxikologische und biochemisch-
physikalische Merkmale herangezogen.

Folgende Mafinahmen stellen eine einwandfreie mikrobiologische Fleischqualitit sicher:

¢ einwandfreie Hygienebedingungen im Betrieb (Schlachtstitte, Metzgerei, Verkauf) und
beim Personal;

* sauberes Ausschlachten der Tierkorper;

¢ sachgemifie Temperaturfithrung wihrend der Gewinnung, Zerlegung, Lagerung,
Verarbeitung und Distribution;

¢ Trennung ,reiner” und ,unreiner” Bereiche beim Schlachtvorgang;

* sachgemifie Reinigung und Desinfektion.

Aufgrund der ausreichenden gesetzlichen Bestimmungen und der Verderblichkeit der Rohware
entfillt die Verpflichtung aus den Allgemeinen BIOLAND-Verarbeitungsrichtlinien, von jeder
angelieferten Rohwarenpartie eine Riickstellprobe zu ziehen. Von den Verarbeitungsprodukten
(nur Konserven im mehrstufigen Absatz) sind Riickstellproben zu ziehen und bis zum Ablauf
des Mindesthaltbarkeitsdatums aufzubewahren.

Kennzeichnung und Deklaration

Die Kennzeichnung von Fleisch und Fleischerzeugnissen und die Deklaration aller Zutaten er-
folgen gemifi den Kennzeichnungsbestimmungen in Kapitel 7.6 der Allgemeinen BIOLAND-
Verarbeitungsrichtlinien und der Lebensmittelinformations-Verordnung.

Bei unverpackter Ware ist eine vollstindige und stets auf aktuellem Stand gefiihrte Liste mit
allen Zutaten der BIOLAND-Produkte fiir Kundenanfragen jederzeit bereitzuhalten.
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Inkrafttreten und Umsetzung

Diese Verarbeitungsrichtlinien treten mit Beschluss der BIOLAND-Delegiertenversammlung
in Kraft. Alle Verarbeiter sind verpflichtet, die Einhaltung der Richtlinien innerhalb eines
Ubergangszeitraumes von 6 Monaten nach Bekanntmachung zu gewihrleisten. Im begriinde-
ten Einzelfall kann diese Frist auf Antrag verlingert werden.
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