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I. Verarbeitungsrichtlinien fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse

Die Verarbeitungsrichtlinie fur Fleisch und Fleischerzeugnisse ist eine Erganzung zu den Naturland Richtlinien
,Verarbeitung - Allgemeiner Teil” inklusive der Anhénge.

Letztere sind fir alle produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtlinien in gleicher Weise bindend und sind
deshalb auch bei der Verarbeitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen zu beachten.

1. Geltungsbereich

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

Fir den Transport und die Schlachtung der Tiere ist Teil D. XVII. (Verarbeitungsrichtlinien fir Transport und
Schlachtung) zu beachten.

2. Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind alle Zutaten aus landwirtschaftlicher Erzeugung zulassig, die den Zertifizierungsanspriichen der Priorita-
tenliste, Naturland Richtlinie (siehe Teil C. VI. 4.1) entsprechen.
Dariiber hinaus gelten folgende Regelungen:

2.1 Aromen

o Oko-Aromaextrakte (Der Einsatz muss bei Naturland beantragt werden)

2.2 Wasser und Salz

e Wasser in Trinkwasserqualitat
e Speisesalz, jodiertes Speisesalz (als Rieselhilfsmittel ist Calciumcarbonat (E 170) zulassig)

2.3 Kulturen von Mikroorganismen

Alle fur die Verarbeitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen Ublichen Kulturen von Mikroorganismen, die,
sofern verfiigbar, auf 6kologischen Substraten vermehrt wurden.

2.4 Enzyme

Der Einsatz von Enzymen ist nicht zul3ssig.

2.5 Lebensmittelzusatzstoffe

e Milchsaure (E 270) (nur fur Rohwursthalbfabrikate)
e Natriumcitrat (E 331) (als Kutterhilfsmittel fur die Verarbeitung von nicht schlachtwarmem Fleisch und zur
Verhinderung der Blutgerinnung)
¢ Rosmarinextrakt (E 392) aus 6kologischer Erzeugung
e Rauch aus naturbelassenen heimischen Holzern und Zweigen und ggf. Gewiirzen; Rauch aus gereinigtem
Primdrrauch-Kondensat von naturbelassenen und, sofern verfiigbar, heimischen Holzern und Zweigen
e Natriumnitrit (E 250)/Nitritpokelsalz:
Bei Produkten, die Nitritpokelsalz enthalten, muss die Verwendung von Nitritpdkelsalz gekennzeichnet
werden. Die Verwendung von Nitritpokelsalz ist in begrenzter Menge fiir erhitzte und nicht erhitzte Flei-
scherzeugnisse unter den nachstehend aufgefiihrten Einschrankungen zugelassen:
= Die Zugabemenge an (auch jodiertem) Nitritpokelsalz ist bei Rohwurst und -schinken auf 80 mg Natri-
umnitrit/kg Fleischbrat und bei erhitzter Wurst und erhitzten Fleischerzeugnissen auf 40 mg Natrium-
nitrit/kg Fleischbrat begrenzt (bezogen auf die Gesamtmenge des Fleischbrats).
= Zur Herstellung von Rohwiirsten, die langer als 4 Wochen bei Temperaturen von unter 18° C reifen, ist
alternativ auch die Verwendung von Kaliumnitrat (E 252) (Salpeter) in einer Menge von max. 80 mg
Kaliumnitrat/kg zulassig.
= Zur optimalen Ausnutzung des Nitrits kann Nitritpokelsalz in Kombination mit Ascorbinsdure (E 300)
oder Natriumascorbat (E 301) (300-500 mg/kg freie Ascorbinsdure) verwendet werdenl. Die Vorteile
der Verwendung von Ascorbinsdure bzw. Natriumascorbat sind eine schnellere und gleichmaRigere
Umroétung, das Einsparen von Nitrit sowie geringere Rest-Nitritgehalte im Endprodukt.

1 begriindeten Einzelféllen ist auf Antrag der Einsatz von Ascorbinsdure (E 300) ohne Kombination mit Nitritpckelsalz moglich.
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= Die Verwendung von Isoascorbinsdure (E 315) oder Natriumisoascorbat (E 316) ist nicht zulassig.

= Die Restriktionen der derzeit giiltigen Zusatzstoffzulassungs-Verordnung (ZZulV) sind zu beachten.
Daruber 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, Leberkase) nicht zuldssig.

2.6 Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine

Der Einsatz von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zulassig.

2.7 Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

¢ Kohlendioxid (E 290)
e  Stickstoff (N2) (E 941)

3. Zulassige Verarbeitungsverfahren

Alle fir die Fleischbehandlung und fiir das Herstellen und Haltbarmachen von Fleisch und Fleischerzeugnissen
liblichen Verfahren, mit den unter 4. genannten Ausnahmen.

Der Einsatz des MicrowaveCut-Verfahrens zum beriihrungslosen Trennen der Wurstkette muss bei Naturland
beantragt werden.

4. Unzulassige Verfahren

e Schwarzrduchern

e Behandlung mit Fliissigrauch

e Verwendung von Separatorenfleisch

e Herstellung von Formfleischerzeugnissen unter Zuhilfenahme von Eiweil} I6senden Verarbeitungshilfsstof-
fen (z.B. Enzyme, etc.)

e Druck- bzw. Hochdruckbehandlung mit Sauerstoff

5. Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz, Alkohol und Gelatine und insbesondere Nitritpokelsalz ist zu kenn-
zeichnen.

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