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PRAAMBEL

Geltungsbereich

Die biologische/6kologische Produktion und die Kennzeichnung von biologischen/
okologischen Erzeugnissen ist durch die Verordnung (EG) Nr. 834/2007" und die Ver-
ordnungen (EG) Nr. 889/2008> und (EG) Nr. 1235/2008° mit Durchfiihrungsvorschrif-
ten dazu weitgehend abgeschlossen geregelt.

Auf einzelne Bereiche, wie Arbeitsvorgange in gemeinschaftlichen Verpflegungsein-
richtungen oder wenn keine ausfihrlichen Produktionsvorschriften und Verarbei-
tungsvorschriften vorliegen, kénnen nationale Bestimmungen angewendet werden.

In diesem Kapitel des OLMB kénnen und diirfen daher nur mehr diese nationalen Re-
gelungen ihren Platz finden.

Eine Ausnahme davon bildet die Beibehaltung der Anforderungen fiir die Uberprii-
fung der Erfillung und Einhaltung der Voraussetzungen fir die Genehmigung der An-
bindehaltung gemaR Art.39 der Verordnung (EG) Nr.889/2008, da diese Anfor-
derungen fir Kleinbetriebe traditionell mit diesem Kapitel verbunden sind und dies
im entsprechenden Durchfiihrungserlass als Bedingung eingegangen ist.

Ebenso finden Regelungen hier ihren Platz, die derzeit vom Geltungsbereich der Ver-
ordnung (EG) Nr. 834/2007 ausgeschlossen sind, wie zum Beispiel Kosmetika, die
aber bei ihren Bestandteilen oder deren Herkunft auf biologisch/6kologisch erzeugte
Produkte im Sinne der genannten Regelung basieren.

Wesentliche Begriffsbestimmungen fiir Bereiche des Kapitels wie zum Beispiel Aufbe-
reitung konnen fur eine einheitliche Anwendung erklart werden.

Anforderungen

Ein Unternehmen in diesen Bereichen gilt erst dann als biologisch wirtschaftend,
wenn es die entsprechenden Regelungen der Verordnungen (EG) Nr.834/2007,
(EG) Nr. 889/2008, (EG) Nr. 1235/2008 und dieses Kapitels einhdlt und er sich einem
anerkannten Kontrollverfahren unterzieht. Teile dieses Kapitels gelten insbesondere
als einzelstaatliche Bestimmung im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 834/2007. Die
Produktions-, Verarbeitungs- und Kontrollbestimmungen der Verordnungen der Eu-
ropdischen Gemeinschaft und dieses Kapitels sind daher als Mindestanforderungen
einzuhalten. Jeweils geltende strengere nationale gesetzliche Bestimmungen sind
zusatzlich  zu den Anforderungen der Verordnungen (EG) Nr.834/2007,
(EG) Nr. 889/2008 und (EG) Nr. 1235/2008 oder dieses Kapitels einzuhalten.

! Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des Rates vom 28. Juni 2007 tiber die 6kologische/biologische Produktion und
die Kennzeichnung von 6kologischen/biologischen Erzeugnissen und zur Aufhebung der Verordnung (EWG)
Nr.2092/91 (Abl. L 189 vom 20. 7. 2007, S. 1).

? Verordnung (EG) Nr. 889/2008 der Kommission vom 5. September 2008 mit Durchfiihrungsvorschriften zur
Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des Rates Uber die dkologische/biologische Produktion und die Kennzeichnung
von okologischen/biologischen Erzeugnissen hinsichtlich der 6kologischen/biologischen Produktion, Kenn-
zeichnung und Kontrolle (Abl. L 250 vom 18. 9. 2008, S. 1).

* Verordnung (EG) Nr. 1235/2008 der Kommission vom 8. Dezember 2008 mit Durchfiihrungsvorschriften zur
Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des Rates hinsichtlich der Regelung der Einfuhren von &kologischen/bio-
logischen Erzeugnissen aus Drittlandern (Abl. Nr. L 334 vom 12. 12. 2008, S. 25).
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1 UBERPRUFUNG DER ERFULLUNG UND EINHALTUNG DER VO-
RAUSSETZUNGEN FUR DIE GENEHMIGUNG DER ANBINDE-
HALTUNG gemaR Art. 39 der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 mit
Erlass: BMG-75340/0008-11/B/7/2009 vom 18. 2. 2009, ,, Sammel-
und Bereinigungserlass”

Tiergerechtheitsindex

Fur Rinder in Kleinbetrieben gemaR Art. 39 der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 sind 24
TGI Punkte erforderlich. Fir die Beurteilung ist die Fassung des Tiergerechtheitsindex
— Veroffentlichung in den Mitteilungen der 6sterreichischen Sanitatsverwaltung —
heranzuziehen:

TGI fiir Rinder:
Nr. 10, 1996 TGI 35 L/1996, Stand Mai 1996

Nr. 3, 2000 Handbuch — Anbindehaltung, Erganzung zu den
Anweisungen flr die Anwendung, 11. 12. 1996

Nr. 3, 2000 TGI-Mindestbedingungen fir die Anbindehaltung
von Milchkihen in Biobetrieben, 30. 9. 1997

Nr. 3, 2000 Erlduterungen zum TGI — Mindestbedingungen fir
die Anbindehaltung von Milchklhen in Biobetrie-
ben, 18. 11. 1997

Nr. 3, 2000 Ergdanzung, 4. Korrektur, 20. 12. 1997

TGI-Bewertung

Die notwendige Punktezahl muss fiir jede einzelne Nutztierkategorie erreicht werden
(keine Durchschnittsbildung tiber die einzelnen Nutztierkategorien).

Der TGl ist keine Richtlinie zur Regelung der Tierhaltung, sondern eine Grundlage zur
Bewertung der Tiergerechtheit von Tierhaltungen mittels Punktesystem. Falls im TGl
Malinahmen bewertet werden, die in den Bio-Regelungen nicht vorgesehen sind, be-
deutet dies nicht, dass diese MaBnahmen durch die Anwendung des TGl fiir die Bio-
logische Produktion zuldssig werden. Die Erfiillung und Einhaltung der Voraussetzun-
gen flr die Genehmigung der Anbindehaltung gemaR Art. 39 werden unter Einbin-
dung des TGl bewertet, wobei die erforderliche Mindestpunkteanzahl zu erreichen
ist.

2 NATIONALE BESTIMMUNGEN im Sinne der Verordnung
(EG) Nr. 834/2007, Art. 42
2.1 Jung- und Legehennenhaltung

Besatzdichte, Aulenscharrraum, Volierenhaltung und Junghennenhaltung werden
erganzend zu den Bestimmungen der Verordnung festgelegt oder strengere Vor-
schriften sind anzuwenden.
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AuBenscharrraum, Besatzdichte

Die maximale Besatzdichte in der Bio-Legehennenhaltung gemall EU-VO betragt
6 Tiere/m? den Tieren standig zur Verfugung stehende Nettoflache. Wird die zur Ver-
fligung stehende Nettoflache durch einen definitionskonformen AuBenscharrraum
erweitert, so darf die maximale Besatzdichte im Stall 7 Tiere/je m? nutzbare Flache
nicht Gbersteigen.

Volierenhaltung

Die Haltung von Legehennen in Volieren ist nur in Verbindung mit einem Aulien-

scharrraum erlaubt, wenn folgende Parameter erfiillt sind:

e Vorhandensein eines definitionskonformen AuBenscharrraums,

e ordnungsgemal’ ausgefiihrte maximal dreietagige Volieren (Boden plus drei Eta-
gen; wenn dreietagig, dann oberste Etage Ruhebereich mit Sitzstangen),

e Besatzdichte maximal 7 Tiere/m? nutzbare Stallfliche und bzw. (bei geschlosse-
nem Ausgang in den AuRenscharrraum) maximal 14 Tiere/m? Stallgrundflache
(innen).

Die Junghennenaufzucht fir Legehennen in Volierenhaltung soll in Volieren erfolgen.

Junghennenaufzucht

In einer Stalleinheit mit eigenem Auslauf werden nicht mehr als 4.800 Junghennen
gehalten. Bis zum Alter von 3 Wochen ist eine Aufzucht mit insgesamt maximal 9.600
Tieren, geteilt in mindestens 2 Gruppen je maximal 4.800 Tiere, moglich.

e Maximal 35 Tiere/m? nutzbare Stallfliche bis zum Alter von 3 Wochen,
e maximal 20 Tiere/m? nutzbare Stallfliche bis zum Alter von 6 Wochen,
e maximal 14 Tiere/m? nutzbare Stallfliche bis zum Alter von 10 Wochen,
e maximal 10 Tiere/m? nutzbare Stallfliche bis zum Alter von 18 Wochen.

Bei Stdllen mit richtlinienkonformen Aufenscharrrdumen ist eine Besatzdichte von
maximal 12 Tieren/m? nutzbarer Stallfliche zwischen der 11. und der 18. Woche
moglich.

Ab dem 1. Lebenstag sind stufenférmig angeordnete Sitzstangen vorzusehen. Der
Mindestabstand zum Boden betragt 15 cm. Erganzend sind vom ersten Tag an Struk-
turen im Stallraum empfohlen (z. B. Heu- oder Strohballen).

e Bis zur 11. Woche: 4 cm Sitzstangen/Tier,

e abder 11. Lebenswoche: 10 cm Sitzstangen/Tier.

Abweichend dazu sind in Volierenstallen ab der 11. Lebenswoche die Strukturen der
erhohten Ebenen als Sitzstangenangebot ausreichend.

Die Kiken muissen ab dem 1. Lebenstag Einstreu mit Sandanteilen zur freien Verfi-
gung haben. Mindestens ein Drittel der Bewegungsflache im Stall muss als einge-
streute Scharrflache zur Verfligung stehen. Die Einstreu ist trocken, locker und sauber
zu halten.
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Tageslicht wird in das Lichtprogramm der Aufzucht eingebaut. Die von den Aufziich-
tern empfohlenen Lichtprogramme diirfen verwendet werden. Der Stall muss wah-
rend der Aktivitatszeiten Uber Tageslicht verfiigen (Richtzahl: Fensterflaiche = mind.
3 % der Mindestbodenflache). Bei Auftreten von starkem Federpicken kann das Ta-
geslicht im Stallinneren abgedunkelt werden, wenn Zugang zu einem Aufllenscharr-
raum besteht.

Spatestens ab der 10. Lebenswoche missen die Tiere wahrend der Aktivitatszeit Zu-
gang zu einem richtlinienkonformen AuRenklimabereich (AulRenscharrraum) haben.
Ausgenommen davon sind Betriebe mit BestandsgroRen von unter 200 Junghennen
und Betriebe mit mobilen Stallen, sofern Griinauslauf zur Verfligung steht.

Spatestens ab der 12. Woche ist den Junghennen Griinauslauf anzubieten. An Tagen
mit Witterungsextremen (z. B. Schneelage) ist der Zugang zum Auenscharrraum aus-
reichend. Der Griinauslauf muss mindestens 0,5 m?/Tier umfassen. Als Auslaufflachen
gelten nur Flachen innerhalb eines Umkreises von 50 Metern von den Auslauféffnun-
gen.

Die Volierenhaltung in der Biojunghennenaufzucht ist erlaubt. Es diirfen nur Volieren
mit maximal 3 Etagen (Bodenflache + 3 Etagen) verwendet werden, wobei die 3. Eta-
ge als Ruhebereich eingerichtet werden muss. Es gelten die gleichen Besatzdich-
ten/m? nutzbarer Stallfliche wie in anderen Aufzuchtstéillen, die Obergrenze liegt bei
maximal 24 Tiere/m? Stallgrundflache.

In bereits vor dem 1. 1. 2002 bestehenden Gebauden mit Junghennenaufzucht, die
Uber keinen richtlinienkonformen AuRRenscharrraum verfiigen, gentigt Grinauslauf.

Begriffsdefinitionen

Ein AuBen- oder Kaltscharrraum bezeichnet einen lberdachten, nicht isolierten, ein-

gestreuten, beleuchteten AuBenklimabereich, der an einer oder mehreren Seiten

durch Gitter, Windnetze oder ahnliche Vorrichtungen begrenzt wird und

e wahrend der ganzen Aktivitatsphase (Hellphase, natiirliches und kinstliches
Licht) fur die Tiere Gber alle Stall6ffnungen zuganglich ist,

e mindestens ein Drittel (mindestens ein Viertel in der Junghennenaufzucht bis zum
Alter von 18 Wochen) der nutzbaren Stallflaiche im Stallinneren umfasst,

e (iberdacht ist, iber automatische Schieber-/Klappenéffnungen, Beleuchtung, Ein-
zaunung und Windschutzmaglichkeiten verfugt,

e eingestreut ist,

e eine Hohe von mindestens 1,5 m hat,

e sich auf gleicher Ebene wie der Stall befindet bzw. der Niveauunterschied vom
Stall zum AuBenscharrraum maximal 80 cm (maximal 50 cm in der Junghennen-
aufzucht bis zum Alter von 18 Wochen) betragt,

e {ber Offnungen vom Stallinnenteil in den AuRenscharrraum verfiigt, die den An-
forderungen an Auslauféffnungen gentigen.

Eine Stalleinheit in der Junghennenaufzucht ist eine in sich abgeschlossene Einheit
mit eigenem Liuftungssystem (eigener Luftraum) und eigenen Tranke- und Futter-
bahnen.
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Als ,,nutzbaren Stallflache” gilt eine uneingeschrankt begehbare, mindestens 30 cm
breite und hochstens 14 % geneigte Flache mit einer lichten Hohe von mindestens
45 cm. Die Nestflachen, deren Anflugroste und erhdhte Sitzstangen sind nicht Teil der
nutzbaren Flache. In Systemen mit mehreren libereinander angeordneten Ebenen
gelten als nutzbare Stallflache alle entmistbaren Gitter- und Rostflaichen mit direkt
darunter liegender Entmistung sowie die eingestreuten Stallbodenflaichen (Anforde-
rungen gemaR RL 1999/74/EG zum Schutz von Legehennen vom 19. 7. 1999).

2.2 Bio-Haltung von Masthiihnern und Truthiihnern im Lichte eines Aul3en-
scharrraumes/AuRenklimabereiches

Die maximale Besatzdichte in der Bio-Mastgefligelhaltung (Masthihner, Truthiihner
u. a.) gemaR Anhang Ill Verordnung (EG) Nr. 889/2008 betragt 10 Tiere/m” hochstens
aber 21 kg je m* Lebendgewicht den Tieren stindig zur Verfiigung stehende Netto-
flache. Wird die zur Verfligung stehende Nettoflaiche um einen AulRenklimabereich
mit nachfolgender Spezifikation erweitert, so darf die maximale Besatzdichte im Stall
bei Masthiihnern und Truthiihnern (Puten) nicht mehr als 28 kg Lebendgewicht je m?
den Tieren standig zur Verfligung stehende Nettoflache lbersteigen. Bei Masthih-
nern dirfen je m* maximal 12 Tiere gehalten werden. Der verpflichtende Zugang zu
Auslaufflachen bleibt davon unbeschadet.

Definition/Spezifikation des AuBenscharrraumes/AuBBenklimabereiches

Ein AuBenscharrraum bezeichnet einen liberdachten, nicht isolierten, eingestreuten,

kinstlich oder natirlich beleuchteten Auenklimabereich, der an einer oder mehre-

ren Seiten durch Gitter, Windnetze oder dhnliche Vorrichtungen begrenzt wird und

e wadhrend der ganzen Aktivitatsphase (Hellphase, kiinstliches oder ausreichend
natilirliches Licht) fur die Tiere Gber alle Stall6ffnungen zuganglich ist,

e mindestens ein Drittel der nutzbaren (begehbaren) Stallflaiche im Stallinneren
umfasst,

e (iberdacht ist, Uber automatische Schieber-/Klappenoffnungen, Einzaunung und
Windschutzmoglichkeiten verfigt,

e eingestreut ist,

e eine Hohe von mindestens 1,5 m hat,

e sich auf gleicher Ebene wie der Stall befindet bzw. der Niveauunterschied vom
Stall zum AuBenscharrraum maximal 40 cm betragt (Truthlihner maximal 25 cm
Niveauunterschied); grofRere Niveauunterschiede kénnen durch vorgebaute Auf-
und Abstiegshilfen tiberwunden werden,

e (ber Offnungen vom Stallinnenteil in den AuRenscharrraum verfiigt, die den An-
forderungen an Auslauféffnungen genligen (Truthlhner: Mindestbreite je Aus-
laufoffnung 80 cm, Mindesthéhe 60 cm; Masthihner: Mindestbreite je Auslauf-
offnung 40 cm, Mindesthdhe 35 cm).

2.3 Tiere und tierische Erzeugnisse von Dam-, Sika-, Muffel- und Rotwild

Die Kennzeichnungsvorschriften gemaf Art. 23 und die Kontrollvorschriften des Titels
V der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 sind anzuwenden.
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Die allgemeinen Grundregeln der Verordnungen (EG) Nr.834/2007 und
(EG) Nr. 889/2008 gelten.

2.3.1 Herkunftsbiologischer/nichtbiologischer Tiere

Die Regeln des Art. 8 und 9 fur Rinder der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 sind sinn-
gemaRk anzuwenden.

2.3.2 Umstellung

Die Umstellung von fir die tierische Erzeugung im Rahmen der biologischen Pro-
duktion genutzten Flachen erfolgt gemaR den Verordnungen (EG) Nr. 834/2007 und
(EG) Nr. 889/2008.

Tiere aus nicht biologischer Tierhaltung und deren Erzeugnisse kdnnen nach einer
Umstellungsfrist von 12 Monaten als Erzeugnisse aus biologischer Produktion ver-
marktet werden.

2.3.3 Futter

Die Futterbestimmungen der Verordnungen (EG) Nr. 834/2007 und (EG) Nr. 889/2008
sind einzuhalten. Fir alle Gatterwildarten gelten die Regelungen der Wiederkauer.

2.3.4 Krankheitsvorsorge, tierarztliche Behandlung, Tierhaltungspraktiken, Trans-
port und Identifizierung von tierischen Erzeugnissen

Die Bestimmungen der Verordnungen (EG) Nr. 834/2007 und (EG) Nr. 889/2008 sind
einzuhalten.

2.3.5 Anforderungen an die Haltung von Dam-, Sika-, Muffel- und Rotwild
Fir die genannten Wildarten ist eine ganzjahrige Weidehaltung vorzusehen.

2.3.5.1 Gehege

Der Gehegestandort muss den Tieren ausreichenden Wetter- (Wind, Sonne, Regen)
und Stérungsschutz gewahrleisten. Extrem feuchte (morastige) Standorte sind auszu-
schlief3en.

Im Gehege muss in der Vegetationsperiode natiirliche Asung vorhanden sein. Stand-
orte, die wahrend der Vegetationsperiode nicht den lberwiegenden Teil der Fiitte-
rung aus Griinaufwuchs zur Verfligung stellen kénnen, sind auszuschliel3en.

Die MindestgroRe der Gehege flir Dam-, Sika- und Muffelwild betragt 1 ha, fiir Rot-
wild 2 ha. Werden mehrere Wildarten gemeinsam gehalten, so ist die Gehege-
MindestgroRRe jedenfalls 3 ha. Dabei sind die Gehege so zu gestalten, dass sich die
beiden Tierarten optisch trennen kénnen.

Biobetriebe mit bestehenden kleineren Gehegen kénnen diese weiter verwenden,
sofern der zuldssige Tierbesatz pro ha nicht Gberschritten wird.

Bei jedem Gehege muss die Moglichkeit einer Unterteilung in mindestens zwei Kop-
peln gegeben sein. Damit ist die Durchfihrung von PflegemaBnahmen auf den
Flachen sicherzustellen. Die MindestkoppelgroBe betragt bei Dam-, Sika- und
Muffelwild 0,5 ha, bei Rotwild oder mehreren Wildarten in einem Gehege min-
destens 1 ha.

Seite 8 von 40



2.3.5.2 Einrichtungen in den Gehegen

Die Tiere brauchen Sicht- und Witterungsschutzeinrichtungen: Diese sind am besten
durch Baume und Straucher (Einbeziehung von Baumgruppen, Waldanteilen oder
Waldrandern in das Gehege) zu erreichen. Ist dies nicht in ausreichendem Ausmal
moglich, so sind den Tieren Unterstande zur Verfliigung zu stellen. Diese miissen dann
Uberdacht und von der Wetterseite her geschiitzt sein.

Ist durch die Bodenbeschaffenheit der Schalenabrieb nicht gesichert, so ist dieser
durch geeignete MalBnahmen (z. B. Befestigung der Futterplatze) zu gewahrleisten.

In Rotwildgehegen missen fir Korperpflege und Thermoregulation Suhlmoglich-
keiten vorhanden sein.

Die Futterstellen sind an wettergeschitzten Flachen anzulegen, die von den Tieren
sowie vom Betreuungspersonal leicht erreichbar sind. Im Fitterungsbereich muss der
Boden ausreichend befestigt sein. Ist kein dauernder Zugang zum Futter gewahrleis-
tet, so sind die Fltterungseinrichtungen so zu dimensionieren, dass alle Tiere (auch
die rangniederen) gleichzeitig Futter aufnehmen kénnen. Einrichtungen zur Vorrats-
fUtterung (z. B. Heuraufen) missen tberdacht sein.

Im Gehege muss dem Wild jederzeit und in ausreichender Menge sauberes Wasser
zur Verfugung stehen. Sofern eine natirliche, fiir die Tiere leicht erreichbare Wasser-
quelle nicht vorhanden ist, sind Vorratstranken bereitzustellen.

2.3.5.3 Tierbestand

Die genannten Wildarten leben in Sozialverbanden. Der Mindesttierbesatz in einem
Gehege betragt daher je Tierart drei weibliche und ein mannliches Tier. Die isolierte
Haltung einzelner Tiere ist unzulassig, es sei denn, es handelt sich um eine zeitlich
begrenzte begriindete Mallnahme (z. B. kranke Tiere).

Der Tierbesatz wird so gewahlt, dass die Tiere in der Vegetationsperiode zum Uber-
wiegenden Teil ihre Erndhrung vom Griinaufwuchs des Geheges bestreiten. Die
Obergrenze fir den Tierbesatz je ha Gehegeflache liegt bei Dam-, Sika- und Muffel-
wild bei zehn erwachsenen Tieren. Bei Rotwild betragt dieser Wert fiinf erwachsene
Tiere je ha. Dazu kommen die der Herde entstammenden Jungtiere, die nicht extra
gezahlt werden.

Die Obergrenze des Tierbestandes ist, wenn besondere Merkmale des betreffenden
Gebietes zur Einhaltung der Regeln dies erfordern, zu reduzieren. Insbesondere ist
die Tierbelegung je Flacheneinheit grundsatzlich so zu begrenzen, dass jede Belastung
der Umwelt, besonders des Bodens, der Oberflachengewasser und des Grundwassers
infolge Uberweidung oder Erosion auf ein Minimum reduziert wird.

2.3.5.4 Einzaunung

Gehegeeinzaunungen fiur Dam-, Sika- und Muffelwild sind bei Neuerrichtung des
Zaunes mindestens 1,8 m, fiir Rotwild mindestens 2 m hoch zu bemessen. Dies gilt
nicht fir Zaune innerhalb des Geheges zur Koppelbildung. Sowohl Aulien- als auch
Innenzdaune missen fir die Tiere deutlich sichtbar sein, um Verletzungen zu vermei-
den. Es ist darauf zu achten, dass bei der Anlage der Zaune keine spitzen Winkel ent-
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stehen und ein ungefahrdeter Verlauf der zaunnahen Tierwechsel gewahrleistet
bleibt.

2.3.5.5 Fangen und Transportieren der Tiere

Einfangen der Tiere kann nur mit Hilfe geeigneter Fangeinrichtungen oder durch Im-
mobilisation der Tiere durchgefiihrt werden.

Hochtrachtige Tiere, sowie Tiere mit Geweih im Bast diirfen nicht transportiert wer-
den.

2.3.5.6 Aufzeichnungen, Kontrolle, Etikettierung

Hinsichtlich der Pflichten der Unternehmen und der Mindestkontrollanforderungen
gelten die Regelungen der Verordnungen (EG) Nr. 834/2007 und (EG) Nr. 889/2008
und dieses Kapitels.

2.3.5.7 Verarbeitung

Verarbeitete Erzeugnisse erfiillen hinsichtlich der Zutaten nicht landwirtschaftlichen
Ursprungs und der Verarbeitungshilfsstoffe die Verordnungen (EG) Nr. 834/2007 und
(EG) Nr. 889/2008.

2.4 Kaninchen und daraus resultierende tierische Erzeugnisse
Die Kennzeichnungsvorschriften gemaR Art. 23 und die Kontrollvorschriften des
Titels V der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 sind anzuwenden.

Die allgemeinen Grundregeln der Verordnungen (EG) Nr.834/2007, (EG) Nr.
889/2008 und (EG) Nr. 1235/2008 gelten.

2.4.1 Herkunft, Tierzukauf

Die Tiere miissen aus Unternehmen stammen, die entsprechend den Regelungen der
Verordnungen (EG) Nr. 834/2007 und (EG) Nr. 889/2008 und dieses Kapitels produ-
zieren.

Sind geeignete Tiere aus biologischer Produktion nicht verfiigbar, kénnen

e beim erstmaligen Bestandsaufbau oder im Rahmen einer erstmaligen Umstellung
einer bestehenden biologischen Produktionseinheit bis zu 100 % des Tierbedarfs
nichtbiologischer Herkunft sein; eine Genehmigung durch die zustandige Be-
horde ist erforderlich.

¢ Nichtbiologische Jungtiere (Absetzer) flir die Mast spatestens bis zum Alter von
finf Wochen zugekauft werden. Jungtiere von nach den Bestimmungen dieses
Kapitels am Betrieb gehaltenen Zuchttieren gelten ab der Geburt als Tiere aus der
biologischen Produktion. Ab dem Absetzen gelten die Bestimmungen von
Abs. 2.4.5.

e Zur Erneuerung eines Bestandes nichtbiologische nullipare weibliche Tiere bis zu
maximal 10 % des Bestandes an adulten Tieren zugekauft werden.

e GemaR Art. 9 Abs. 4 dieser Prozentsatz in den dort angefiihrten Fallen durch die
vorherige Genehmigung durch die zustiandige Behdrde auf bis zu 40 % erhoht
werden.
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e Mannliche Zuchttiere aus nicht biologischer Tierhaltung dirfen eingestellt wer-
den, sofern die Tiere anschlieBend nach den Grundregeln der Verordnungen
(EG) Nr. 834/2007 und (EG) Nr. 889/2008 und dieses Kapitels gehalten und ge-
futtert werden.

2.4.2 Umstellung

Die Umstellung von fir die tierische Erzeugung im Rahmen der biologischen Produk-
tion genutzten Flachen folgt den Verordnungen (EG) Nr.834/2007 und
(EG) Nr. 889/2008.

Tierische Erzeugnisse konnen als Erzeugnisse aus biologischer Produktion vermarktet
werden, wenn die Tiere mindestens 2/3 ihrer Lebenszeit durchgangig nach den gel-
tenden Bestimmungen gehalten werden.

2.4.3 Futter
Die Futterbestimmungen der Verordnungen (EG) Nr. 834/2007 und (EG) Nr. 889/2008
sind einzuhalten. Fiir Kaninchen gelten die Regelungen fiir die anderen Arten.

Alle Tiere erhalten Heu ad libitum und wahrend der Vegetationsperiode Griinfutter.
Frisches Wasser steht standig zur Verfligung.

2.4.4 Krankheitsvorsorge, tierarztliche Behandlung, Tierhaltungspraktiken, Trans-
port und Identifizierung von tierischen Erzeugnissen

Die Bestimmungen der Verordnungen (EG) Nr. 834/2007 und (EG) Nr. 889/2008 sind
einzuhalten.

2.4.5 Anforderungen an die Haltung von Kaninchen

Ziel ist es, ein Haltungssystem einzurichten, in welchem die Nutztiere ihr angebore-
nes Verhalten, welches in Funktionskreise und Funktionsbereiche eingeteilt wird, aus-
leben kénnen.

2.4.5.1 Tierbestand

Kaninchen leben in der Natur in natlrlichen Familiengruppen mit einer Gruppen-
grolle um ca. 50 Tiere.

Der Tierbesatz in einem Gehege orientiert sich an dieser GruppengroRe.
Die isolierte Haltung einzelner Tiere ist unzuldssig, es sei denn, es handelt sich um
eine zeitlich begrenzte begriindete MalBnahme (z. B. kranke Tiere).

2.4.5.2 Haltungsbedingungen

Fltterungseinrichtungen missen so gestaltet sein, dass auch rangniedrige Tiere ge-
nigend Futter erhalten.

Zum Benagen miissen Aste mit Rinde vorhanden sein, diese sind bei Bedarf zu wech-
seln.
Empfehlung: Kernobstbaume, Esche, Weide, Fichte, Eiche.

Die Mindeststallflache betragt:
e Vom Absetzen bis Ende 8. Woche: 8 Tiere/m?,
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e danach: 6 Tiere/m*.

Die Stallbodenflache ist als eingestreute Liegefliche ausgeformt. Bis maximal 50 %
der Stallbodenflache ist ein perforierter Lochboden moglich. Eine Strukturierung im
Stall wie z. B. eine zweite Ebene wird empfohlen. Diese zweite Ebene wird jedoch
nicht zur Stallbodenflache gerechnet.

2.4.5.3 Spezielle Anforderungen

e Mastkaninchen
Der Auslauf ist befestigt und leicht zu reinigen, eine Uberdachung bis zu 100 %
der Auslauffliache ist moglich. Die Mindestauslauffliche betragt 0,125 m? pro Tier
(8 Tiere/m?). Dariiber hinaus kann der Auslauf auf bewachsenen Boden ausge-
dehnt werden (2 m” pro Tier).
Die hochstzuldssige Anzahl von Tieren je Hektar betragt fiir Mastkaninchen 400
(GVE gemaR OPUL, Aquivalent von 170 kg N/ha/Jahr).

e Zuchtkaninchen
Empfehlung:
Die weiblichen adulten Tiere sind in Gruppen mit Auslauf zu halten, es ist jedoch
eine zeitweilige Vereinzelung mit Auslauf ab zwei Tage vor dem voraussichtlichen
Geburtstermin bis zum Absetzen maoglich. Mannliche adulte Tiere kénnen in Ein-
zelhaltung gehalten werden. Die Gesamtflache der Haltungseinheit pro Tier
betragt mindestens 1,3 m? (exklusive der Nestfliche; minimale Grundfliche 1 m?,
minimale erhéhte Flache 3.000 cm®. Zustzlich ist den Tieren eine Auslauffliche
von mindestens 5.000 cm” pro Tier, bei Einzelhaltung von 1 m® pro Tier anzu-
bieten.
Bis zur endgiltigen Einflihrung solcher Bestimmungen ist eine Bio-Zertifizierung
von Zuchtkaninchen nicht moglich.

2.4.6 Aufzeichnungen, Kontrolle, Etikettierung

Hinsichtlich der Pflichten der Unternehmen und der Mindestkontrollanforderungen
gelten die Regelungen der Verordnungen (EG) Nr. 834/2007 und (EG) Nr. 889/2008
und dieses Kapitels.

2.4.7 Verarbeitung

Verarbeitete Erzeugnisse erflllen die Anforderungen der Verordnungen
(EG) Nr. 834/2007 und (EG) Nr. 889/2008.

3 Aufbereitung
3.1 Einleitung

Nach Art. 1 Abs. 3 zweiter Unterabsatz der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 Uber die
biologische Produktion und die Kennzeichnung von biologischen Erzeugnissen (im
Folgenden EG BIO-Verordnung) unterliegen Arbeitsgdange in gemeinschaftlichen Ver-
pflegungseinrichtungen nicht der Verordnung. Die Mitgliedstaaten kdnnen nationale
Vorschriften fur die Kennzeichnung und die Kontrolle von Erzeugnissen aus Arbeits-
gangen in gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen anwenden, sofern diese mit
dem Gemeinschaftsrecht vereinbar sind.
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Unter , Arbeitsgdnge in gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen® ist nach der
Begriffsbestimmung des Art. 2 lit. aa der EG BIO-Verordnung die Aufbereitung biolo-
gischer Erzeugnisse in Gaststattenbetrieben, Krankenhdusern, Kantinen und anderen
dhnlichen Lebensmittelunternehmen an der Stelle, an der sie an den Endverbraucher
verkauft oder abgegeben werden, zu verstehen.

Im Codexkapitel A 8 ist der Abschnitt ,,Gemeinschaftliche Verpflegungseinrichtungen”
enthalten. Die Anwendung des Begriffes , Aufbereitung” ist damit fir dieses Kapitel
ein entscheidendes Kriterium.

In Osterreich sind gemaR Erlass des BMGFJ vom 5. 7. 2005 auf Basis des Art. 8 Abs. 1
zweiter Unterabsatz der Verordnung (EG) Nr. 2092/91 Einzelhandler, die Erzeugnisse
direkt an den Endverbraucher verkaufen, sofern die Einzelhdandler diese Erzeugnisse
nicht selbst erzeugen, aufbereiten, an einem anderen Ort als einem Ort in Ver-
bindung mit der Verkaufsstelle lagern oder aus einem Drittland einfihren von der
Verpflichtung ausgeschlossen, die Vermarktung der Behérde zu melden und einen
Kontrollvertrag abzuschlieRen.

Der Begriff ,Aufbereitung” und seine Auslegung gilt auch fiir den Einzelhandel im
Sinne der Verordnung (EG) Nr. 834/2007.

Folglich kdnnen Einzelhandler und Gemeinschaftliche Verpflegungseinrichtungen die
Bio-Produkte ausloben von den Verpflichtung zur Meldung an die Behérde und dem
Abschluss eines Kontrollvertrages nur dann ausgenommen werden, wenn sie nicht
aufbereiten.

3.2 Grundsatze

Es werden folgende Grundsatze fiir eine Leitlinie fir die Abgrenzung des Begriffs

»Aufbereitung” festgehalten:

e Es soll sowohl den zugelassenen BIO — Kontrollstellen als auch den betroffenen
gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen sowie dem Einzelhandel im Sinne
der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 eine praktikable Unterstiitzung zur Verfiigung
gestellt werden um Tatigkeiten, die unter den Begriff der , Aufbereitung” fallen,
von Tatigkeiten, die diesen nicht erfiillen, abzugrenzen.

e Die Regelungen fir die Kennzeichnung und Kontrolle von Lebensmitteln aus Ar-
beitsgangen in gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen sind im Abschnitt
4 ,Gemeinschaftliche Verpflegungseinrichtungen®, Seite 17 bis 25 enthalten.

3.3 Der Begriff ,,Aufbereitung”

Nach Art.2lit.i der Verordnung (EG) Nr.834/2007 sind unter ,Aufbereitung”
Arbeitsgange zur Haltbarmachung und/oder Verarbeitung biologischer Erzeugnisse,
einschliellich Schlachten und Zerlegen bei tierischen Erzeugnissen, sowie Ver-
packung, Kennzeichnung und/oder Anderung der Kennzeichnung betreffend die bio-
logische Produktionsweise zu verstehen.

Tatigkeiten, die unmittelbar vor der direkten Abgabe an den Endverbraucher in des-
sen Anwesenheit verrichtet werden und der Verkaufsvorbereitung dienen, 16sen kei-
ne verpflichtende Unterstellung unter die Kontrollpflicht aus, sofern fir den Verbrau-
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cher ersichtlich bzw. Uberprifbar ist, dass biologische Produkte bzw. Zutaten verar-
beitet werden.

3.3.1 Verarbeitung

Der Begriff der ,Verarbeitung” ist in Hinblick auf die Anwendung in gemeinschaft-
lichen Verpflegungseinrichtungen der wesentliche Arbeitsgang der Aufbereitung.

Der Arbeitsgang der Verarbeitung ist dadurch gekennzeichnet, dass das urspriingliche
Lebensmittel eine wesentliche Veranderung erfahrt. Art. 2 Abs. 1 lit. m der Verord-
nung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene definiert den Begriff ,Verarbei-
tung” als eine wesentliche Veranderung des urspriinglichen Erzeugnisses, beispiel-
weise durch Erhitzen, Rauchern, Pdkeln, Reifen, Trocknen, Marinieren, Extrahieren,
Extrudieren oder durch eine Kombination dieser verschiedenen Verfahren.

Eine wesentliche Veranderung kann etwa die sensorischen Eigenschaften, die Halt-
barkeit oder den mikrobiologischen Status des Lebensmittels betreffen.

3.3.2 Verpackung

Nach der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbrau-
cher Uber Lebensmittel gilt folgende Begriffsbestimmung:

Art. 2 Abs. 2 lit. e ,vorverpacktes Lebensmittel" jede Verkaufseinheit, die
als solche an den Endverbraucher und an Anbieter von Gemeinschafts-
verpflegung abgegeben werden soll und die aus einem Lebensmittel und
der Verpackung besteht, in die das Lebensmittel vor dem Feilbieten ver-
packt worden ist, gleichviel, ob die Verpackung es ganz oder teilweise
umschlie8t, jedoch auf solche Weise, dass der Inhalt nicht verandert
werden kann, ohne dass die Verpackung gedffnet werden muss oder eine
Veranderung erfahrt; Lebensmittel, die auf Wunsch des Verbrauchers am
Verkaufsort verpackt oder im Hinblick auf ihren unmittelbaren Verkauf
vorverpackt werden, werden von dem Begriff , vorverpacktes Lebensmit-
tel" nicht erfasst.

Hingewiesen wird auf den Begriff der Verpackung, der nach Art. 2 Abs. 1 lit. k der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (iber Lebensmittelhygiene als das Platzieren eines
oder mehrerer umhiillter Lebensmittel in ein zweites Behaltnis sowie dieses Behaltnis
selbst, definiert wird.

3.3.3 Etikettierung und Kennzeichnung

Die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher tiber
Lebensmittel sieht folgende Begriffsbestimmung vor:

Art. 2 Abs. 2 lit. i , Etikett" alle Aufschriften, Marken- oder Kennzeichen,
bildlichen oder anderen Beschreibungen, die auf die Verpackung oder das
Behaltnis des Lebensmittels geschrieben, gedruckt, gepragt, markiert,
graviert oder gestempelt werden bzw. daran angebracht sind.

und

Art. 2 Abs. 2 lit. j ,,Kennzeichnung" alle Worter, Angaben, Hersteller- oder
Handelsmarken, Abbildungen oder Zeichen, die sich auf ein Lebensmittel
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beziehen und auf Verpackungen, Schriftstiicken, Tafeln, Etiketten, Ringen
oder Verschlissen jeglicher Art angebracht sind und dieses Lebensmittel
begleiten oder sich auf dieses Lebensmittel beziehen.

3.3.4 Aufbereitung in gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen

Aus dem Titel der , Aufbereitung” ist eine Zertifizierung einer gemeinschaftlichen
Verpflegungseinrichtung jedenfalls dann erforderlich, wenn eine Zubereitung im Sin-
ne der Anwendung einer Rezeptur unter Verwendung mehrerer Lebensmittel herge-
stellt wird.

Die Zubereitungsarten, Verarbeitungsschritte und —verfahren fiir Gerichte, Menis
und deren Komponenten in gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen sind viel-
faltig und andern sich. Eine Auflistung von Aufbereitungsschritten im Sinne der Ver-
arbeitung kann damit nicht abschlieRBend sein.

Umfasst werden jedenfalls alle tGblichen Aufbereitungs- und Zubereitungsschritte in
der Kiiche wie Kochen, Braten, Grillen, Backen, Mischen, Herstellen eines Gerichts.

Erfolgt keine wesentliche Veranderung des Lebensmittels bis zu seiner Abgabe an den
Verpflegungsteilnehmer wird keine Zertifizierungspflicht aus dem Titel der , Aufberei-
tung” ausgelost.

Keine wesentliche Veranderung des Lebensmittels erfolgt etwa durch das Aufwarmen
von nicht im Betrieb zubereiteten Gerichten und deren Komponenten, Portionieren
eines Gerichtes und deren Komponenten, Offnen einer Getrinkeflasche bzw. Aus-
schenken von Getranken wie z. B. Bier oder Wein. Das Zusammensetzen eines Ge-
richtes aus fertig zubereiteten Komponenten ist keine Aufbereitung. Gegenliber dem
Konsumenten sollte der Hersteller des entsprechenden zertifizierten Bioproduktes
kommuniziert werden.

Die Zumischung von nicht landwirtschaftlichen Zutaten (z. B. Wasser) fallt nicht unter
den Anwendungsbereich der BIO-Verordnung und wird daher auBer Betracht gelas-
sen.

3.3.5 Aufbereitung im Einzelhandel

Der Einzelhandel, der Lebensmittel direkt an den Endverbraucher abgibt und diese
nicht selbst erzeugt, aufbereitet oder an einem anderen Ort als in Verbindung mit der
Verkaufsstelle lagert oder nicht aus einem Drittland einflihrt, unterliegt nicht dem
Kontrollsystem der BIO-VO.

Tatigkeiten des Handels wie die Zerlegung, Verpackung und Etikettierung von Fleisch
in Selbstbedienung, Verpackung und Etikettierung von Kase, Backerzeugnissen und
Getreide in Selbstbedienung, das Fertigstellen von Backerzeugnissen fiir den Verkauf
stellen nach dem Runderlass des Bundesministeriums fir soziale Sicherheit und Ge-
nerationen, GZ 31.901/5-1X/B/12/02 jedenfalls eine Aufbereitungshandlung im Sinne
der Bio-Verordnung dar.

Damit ist auch das Verpacken und Etikettieren von Snackprodukten (z. B. Wurst-
semmel) fir die Selbstentnahme durch Kunden aus der Selbstbedienungstheke eine
Aufbereitung.
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Erfolgt keine wesentliche Veranderung des Lebensmittels bis zu seiner Abgabe an den
Kunden wird keine Zertifizierungspflicht aus dem Titel der ,, Aufbereitung” ausgelost.

Sofern sie im Sinne von Abs. 3.3 unmittelbar vor der direkten Abgabe an den Endver-

braucher in dessen Anwesenheit erfolgen, fallen folgende Tatigkeiten nicht unter

Aufbereiten. Gegenliber dem Konsumenten sollte der Hersteller des entsprechenden

zertifizierten Bioproduktes kommuniziert werden.

e Das Zusammensetzen eines Gerichtes aus fertig zubereiteten Komponenten
(z. B. Wurstsemmel).

e Salate, die in Bedienung an der Feinkosttheke abgegeben werden sowie Salate,
die vom Kunden in Selbstbedienung an der Salatbar entnommen werden, werden
im Einzelhandel Gblicherweise fertig zubereitet angeliefert. Damit werden diese
nicht im Einzelhandel aufbereitet; es werden Komponenten portioniert.

e Das Pressen von Obst und Gemiuse zur Gewinnung von Saften zur unmittelbaren
Abgabe zum Verbrauch ist keine Aufbereitung. Erfolgt zusatzlich eine Abfillung
und Etikettierung liegt eine Aufbereitung vor.

Das Mahlen von Getreide, Kaffee, Mohn, Niissen auf Wunsch des Kunden nach des-
sen Erwerb ist keine Aufbereitung, sondern eine Dienstleistung.
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4 GEMEINSCHAFTLICHE VERPFLEGUNGSEINRICHTUNGEN

Die Arbeitsgange in gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen unterliegen nicht
der Verordnung (EG) Nr. 834/2007. Die Mitgliedstaaten kénnen daher nationale Vor-
schriften fir die Kennzeichnung und die Kontrolle von Lebensmitteln aus Arbeitsgan-
gen in gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen anwenden, sofern diese
Regelungen mit dem Gemeinschaftsrecht vereinbar sind.

Nationale Bestimmung im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 Art. 1 (3):

4.1 Geltungsbereich

Kennzeichnung und die Kontrolle von Erzeugnissen (Lebensmittel) aus Arbeitsgangen
in gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen (z. B. Gaststattenbetriebe, Kran-
kenhduser, Kantinen, ...) sofern sie in Verkehr gebracht werden oder dazu bestimmt
sind, in Verkehr gebracht zu werden.

Unter einem Gericht wird dabei eine lblicherweise als Einheit (auf einem Teller, in
einer Schissel, ...) servierte Speise verstanden, die aus einer oder mehreren Kompo-
nenten besteht. Ein Menul besteht aus mehreren Gerichten und Komponenten. Mahl-
zeiten (Fruhstlick, Mittagessen, Abendessen) werden als Meni verstanden. Ein Buffet
ist eine zum Verzehr bereitgestellte Auswahl von Gerichten und/oder Komponenten.

4.2 Kennzeichnung

Verwendung von Bezeichnungen mit Bezug auf die 6kologische/biologische Pro-
duktion:

4.2.1 Allgemein

Im Sinne dieser Regelung liber gemeinschaftliche Verpflegungseinrichtungen gilt ein
Erzeugnis als mit Bezug auf die 6kologische/biologische Produktion gekennzeichnet,
wenn in der Etikettierung, der Aufmachung oder der Werbung dem Kaufer der Ein-
druck vermittelt wird, dass das Erzeugnis (Gericht) oder Komponenten des Erzeugnis-
ses oder einzelne verwendete Zutaten der Erzeugnisse nach den Vorschriften der
Verordnung (EG) Nr. 834/2007 gewonnen wurden.

Insbesondere dirfen die Bezeichnungen biologisch/6kologisch/organisch, daraus ab-
geleitete Bezeichnungen und Verkleinerungsformen wie ,Bio-“ und ,Oko-“, allein
oder kombiniert bei der Kennzeichnung von Erzeugnissen, der Aufmachung und der
Werbung fir sie verwendet werden, wenn diese Erzeugnisse, Komponenten oder Zu-
taten die mit der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 oder im Einklang mit ihr erlassenen
Vorschriften erfillen.

4.2.2 Details

Die Bezeichnungen nach Abs. 4.2.1 dirfen nirgendwo bei der Kennzeichnung, Aufma-
chung und Werbung sowie in den Geschaftspapieren fiir Erzeugnisse, die die Vor-
schriften dieser Verordnung nicht erfillen, verwendet werden, auller wenn sie nicht
fur landwirtschaftliche Erzeugnisse in Lebensmitteln verwendet werden oder eindeu-
tig keinen Bezug zur 6kologischen/biologischen Produktion haben.
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Darliber hinaus sind alle Bezeichnungen, einschlieflich in Handelsmarken verwende-
ter Bezeichnungen, sowie Kennzeichnungs- und Werbepraktiken, die den Verbrau-
cher oder Nutzer irreflihren kénnen, indem sie ihn glauben lassen, dass das Erzeug-
nisse oder die zu seiner Produktion verwendeten Zutaten die Vorschriften dieser
Verordnung erfiillen, nicht zuldssig.

Einem Hinweis auf die biologische Landwirtschaft in der Unternehmensbezeichnung
sollte jedenfalls nichts entgegen stehen, wenn alle Arbeitsgange bei der Herstellung
von Erzeugnissen von der Unternehmerin/dem Unternehmer entsprechend der Ver-
ordnung (EG) Nr. 834/2007 erfolgen und angebotene nicht weiter aufbereitete Le-
bensmittel aus biologischer Produktion stammen. Die Erzeugnisse erfillen
Art. 23 Abs. 4 lit. a der Verordnung (EG) Nr. 834/2007. Ausgenommen von dem Erfor-
dernis ausschlieRlich Bio-Erzeugnisse zu verwenden ist die Verwendung von Erzeug-
nissen der Jagd und der Fischerei wild lebender Tiere sowie von Rohprodukten aus
lokaler (regionaler) Wildsammlung. Ebenso wird bei Getranken zumindest in jeder
der Ublicherweise angebotenen Getrankegruppen ein Erzeugnis als Bioprodukt ange-
boten. Insgesamt ist die Anzahl der angebotenen biologischen Getrdanke gréRer als
die der konventionellen. Eine Verwendung eines Hinweises auf die biologische Land-
wirtschaft in der Unternehmensbezeichnung unterliegt unbeschadet dieses Absatzes
jedenfalls den einschlagigen Rechtsvorschriften.

4.2.3 GVO

Die Bezeichnungen nach Abs. 4.2.1 diirfen nicht fir Erzeugnisse verwendet werden,
die nach den gemeinschaftlichen Vorschriften eine Kennzeichnung oder einen Hin-
weis tragen missen, die bzw. der besagt, dass sie GVO enthalten, aus GVO bestehen
oder aus GVO hergestellt worden sind.

4.2.4 Kennzeichnung bei Arbeitsgiangen in gemeinschaftlichen Verpflegungsein-
richtungen

Bei in Arbeitsgangen der gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen hergestell-
ten Erzeugnissen dilrfen die Bezeichnungen nach Abs. 4.2.1 in folgenden Fallen ver-
wendet werden:
a) in der Bezeichnung des Gerichtes oder von Komponenten eines Gerichtes, vo-
rausgesetzt:
i) die verarbeiteten Lebensmittel erflillen die Anforderungen des Art. 19 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 834/2007;
ii) mindestens 95 Gewichtsprozente ihrer Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs
sind 6kologisch/biologisch.
Im Falle eines Buffets diirfen Gerichte und Menis als Bio ausgelobt werden,
wenn sie der Gast selbst aus einzelnen, eindeutig als Bio gekennzeichneten Kom-
ponenten bzw. Gerichten zusammenstellen kann.
Beispiele:
Gericht: Bio-Schweinebraten mit Bio-Knddel und Bio-Kraut
Komponente: Schweinebraten mit Bio-Knddel und Bio-Kartoffeln
Meni: Bio-Men (Alle Gerichte und Komponenten)
Buffet: Bio-Buffet (Alle Gerichte und Komponenten)
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b) als Hinweis auf eine oder mehrere Zutaten, die bei Arbeitsgangen in gemein-
schaftlichen Verpflegungseinrichtungen verwendet werden, vorausgesetzt:

i) die Zutaten erfillen die Anforderungen des Art.19 der Verordnung
(EG) Nr. 834/2007;

ii) bei den einzelnen Gerichten oder Komponenten wird angegeben, welche Zuta-
ten 6kologisch/biologisch sind. Abweichend davon kann der Hinweis allgemein
auf Speisekarten, Meniiplanen u. a. dann erfolgen, wenn dieser Hinweis nicht
geeignet ist, den Verbraucher in die Irre zu fiihren.

Beispiele:

Auslobung direkt beim Gericht oder auf einem Beiblatt der Speisekarte: Spargel-

cremesuppe mit Bio-Spargel, Wiener Schnitzel mit Bio-Kalbfleisch, Rindsbraten

vom Bio-Rind.

Gesonderte Auslobung von einer oder mehreren Zutaten: ,Wir verwenden aus-

schliellich Kartoffel aus 6kologischem Landbau", , Wir verwenden ausschlielich

Frischeier [und/oder: Rindfleisch] aus biologischer Erzeugung". Die dauernde Aus-

lobung erfolgt nur, wenn diese Zutat wirklich andauernd aus biologischer Pro-

duktion verwendet wird.
c) Als Hinweis auf eine durchschnittliche jahrliche prozentuelle anteilige Verwen-
dung von Bioerzeugnissen

i) zusatzlich zu den unter a) und b) angefiihrten Varianten oder

ii) als Angabe in Gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtungen in Unternehmen,
die nicht primar dem Zwecke der Verpflegung dienen (z. B. Krankenhauser,
Pensionistenheime, Kindergarten, ...). In diesem Fall ist es nur erlaubt, mit ein-
deutigem Bezug auf den Prozentsatz beispielhaft Zutaten zu nennen, die hau-
fig in biologischer Qualitat verarbeitet werden.

iii) Fir den Konsumenten muss jedenfalls erkennbar sein, dass es sich bei dem
genannten Prozentsatz um den Anteil der durchschnittlichen, jahrlichen Kos-
ten flr Biozukdaufe am Gesamteinkaufsvolumen fir Lebensmittel und Getranke
handelt.

Die Hinweise sowie die Prozentangaben durfen keinesfalls den Verbraucher tiber den
tatsachlich verwendeten Bioanteil in die Irre fiihren.

4.3 Kontrolle

Titel V der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 findet Anwendung. Fir Unternehmerin-
nen/Unternehmer, die Arbeitsgdnge in gemeinschaftlichen Versorgungseinrichtungen
vornehmen, gilt insbesondere Art. 28 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007.
MINDESTKONTROLLANFORDERUNGEN

4.3.1 Allgemeine Vorschriften

4.3.1.1 Erstkontrolle

Bei Aufnahme des Kontrollverfahrens muss die/der betreffende Unternehme-

rin/Unternehmer

e Eine vollstandige Beschreibung der Einheit und/oder der Anlagen und/oder der
Tatigkeit erstellen;
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e alle konkreten MaBnahmen festlegen, die auf Ebene der Einheit und/oder der
Anlagen und/oder der Tatigkeit zu treffen sind, um die Einhaltung der Vorschrif-
ten dieser Regelung zu gewahrleisten;

e die Vorkehrungen zur Minderung des Risikos der Kontamination durch unzulassi-
ge Erzeugnisse oder Stoffe sowie die in den Lagern und auf allen Produktions-
stufen des Unternehmens vorzunehmenden ReinigungsmalRnahmen festlegen.

Gegebenenfalls konnen die Beschreibung und die MaBnahmen bzw. Vorkehrungen
Bestandteil eines Qualitatssicherungssystems der Unternehmerin/des Unternehmers
sein.

Die Beschreibung und die Mallnahmen bzw. Vorkehrungen miissen Teil einer von
dem betreffenden Unternehmer unterzeichneten Erklarung sein.

In dieser Erklarung muss die Unternehmerin/der Unternehmer sich ferner verpflich-

ten,

e die Regeln nach den Vorschriften des Punktes 2 durchzufiihren;

e sich damit einverstanden zu erklaren, dass im Verstol3fall oder bei UnregelmaRig-
keiten die MaBnahmen nach Art. 30 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 durch-
gefihrt werden.

Diese Erklarung muss von der Kontrollstelle oder -behérde tberprift werden, die so-
dann einen Bericht erstellt, in dem etwaige Unzuldanglichkeiten und Falle von Nicht-
einhaltung der Vorschriften dieser Verordnung festgestellt werden. Die Unternehme-
rin/der Unternehmer ist verpflichtet, den Bericht gegenzuzeichnen und alle erforder-
lichen Abhilfemallnahmen zu treffen.

4.3.1.2 Mitteilungen

Die/der betreffende Unternehmerin/Unternehmer ist verpflichtet, der Kontrollstelle
oder -behérde fristgerecht jede Anderung der Beschreibung oder der MaRnahmen
bzw. Vorkehrungen nach Abs. 4.3.1.1 und der Bestimmungen Uber die Erstkontrolle
in den ,Besonderen Vorschriften” dieses Punktes mitzuteilen.

4.3.1.3 Kontrollbesuch

Die Kontrollstelle oder -behoérde flihrt mindestens einmal jahrlich eine vollstandige
Kontrolle aller Unternehmen durch. Zur Untersuchung von gemal dieser Regelung
unzuldssigen Mitteln oder zur Kontrolle von nicht mit dieser Regelung konformen
Produktionsmethoden kdnnen von der Kontrollstelle oder -behérde Proben ent-
nommen werden. Proben kénnen auch zum Nachweis etwaiger Spuren von unzulas-
sigen Mitteln entnommen und untersucht werden. Bei Verdacht auf Verwendung
solcher Mittel muss jedoch eine solche Untersuchung durchgefiihrt werden. Uber
jeden Kontrollbesuch ist ein Kontrollbericht zu erstellen, der von der fir die kontrol-
lierte Einheit verantwortlichen Person oder deren Vertreter gegenzuzeichnen ist.

Kontrollbesuche werden nach der Erstkontrolle grundsatzlich unangekiindigt durch-
geflhrt.

Darliber hinaus fihrt die Kontrollstelle oder -behérde angekiindigte oder unange-
kiindigte Stichprobenkontrollbesuche auf Basis einer generellen Bewertung des
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Risikos von VerstoRBen gegen diese Regelung durch, wobei zumindest die Ergebnisse
der vorhergehenden Kontrollbesuche, die Menge der betreffenden Erzeugnisse und
das Risiko des Vertauschens von Erzeugnissen zu beriicksichtigen sind.

4.3.1.4 Buchfiihrung

Von der Unternehmerin/vom Unternehmer sind Unterlagen wie Bestands- und
Finanzbicher zu fihren, die es der Unternehmerin/dem Unternehmer und der Kon-
trollstelle oder -behoérde gestatten, folgendes festzustellen bzw. zu tberprifen:

a) die Lieferantin/den Lieferanten und, soweit es sich um eine andere Person
handelt, die Verkauferin/den Verkaufer der Erzeugnisse;

b) die Art und die Menge der an die Einheit gelieferten Erzeugnisse gemaR Art. 1 der
Verordnung (EG) Nr. 834/2007 und gegebenenfalls aller zugekauften Materialien
und deren Verwendung (Art, Herkunft, Qualitdt und Menge der Rohstoffe);

c) die Art und die Menge der im Betrieb gelagerten Erzeugnisse gemal Art. 1 der
Verordnung (EG) Nr. 834/2007;

d) die Kennzeichnung und Bewerbung der Produkte (z. B. Speisekarte, Homepage,
Werbematerialien);

e) die Trennung und ldentifizierung von biologischer und konventioneller Produk-
tion, soweit im Unternehmen auch konventionelle Erzeugnisse vorhanden sind
und eine Trennung erforderlich ist. Bei ausnahmsweiser Verwendung von kon-
ventionellen Zutaten (auch kurzfristig) muss die Speisekarte nachweislich gedn-
dert bzw. das Produkt klar ersichtlich als konventionell ausgelobt werden. In die-
sen Fallen ist eine Archivierung der Speiseplane erforderlich.

Die Buchflihrung muss auch die Ergebnisse der Kontrolle bei der Annahme der Er-
zeugnisse und alle anderen Informationen enthalten, die die Kontrollstelle oder
-behoérde fir eine wirksame Kontrolle benétigt.

Die Angaben in den Blichern missen durch entsprechende Belege dokumentiert sein.

Das Mengenverhaltnis zwischen den eingesetzten Ausgangsstoffen und den erzeug-
ten Produkten wird einer Plausibilitatsprifung (Gegeniberstellung Wareneingang
und Angebot auf der Speisekarte) unterzogen.

4.3.1.5 Annahme von Erzeugnissen aus anderen Einheiten oder Unternehmen

Bei Annahme eines Erzeugnisses gemal Art.1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007
Uberprift der Unternehmer erforderlichenfalls den Verpackungs- oder Behaltnisver-
schluss, soweit dieser vorgeschrieben ist, sowie das Vorhandensein folgender Anga-
ben auf dem Etikett unbeschadet anderer Rechtsvorschriften:

a) den Namen und die Anschrift der Unternehmerin/des Unternehmers und, soweit
es sich um eine andere Person handelt, der Eigentlimerin/des Eigentlimers oder
der Verkauferin/des Verkaufers des Erzeugnisses;

b) die Bezeichnung des Erzeugnisses einschlielllich des Hinweises auf die biologische
Produktion gemaR der Verordnung (EG) Nr. 834/2007;

c¢) die Codenummer der Kontrollstelle oder -behdrde, die fir den Unternehmer zu-
standig ist, und

d) gegebenenfalls die Los-Kennzeichnung, anhand derer das Los den Bucheintra-
gungen gemald Abs. 4.3.1.4 zugeordnet werden kann.
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Die Angaben gemal} a), b), c) und d) kdnnen auch auf einem Begleitpapier gemacht
werden, sofern ein solches Dokument zweifelsfrei der Verpackung, dem Behaltnis
oder dem Transportmittel des Erzeugnisses zugeordnet werden kann. Dieses Begleit-
papier muss Angaben Uber die Lieferantin/den Lieferanten und/oder das Transport-
unternehmen enthalten.

Die Unternehmerin/der Unternehmer fiihrt eine Gegenkontrolle der Angaben auf
dem Etikett mit den Angaben in den Begleitpapieren durch. Das Ergebnis dieser
Uberpriifung wird in der Buchfiihrung gemaR Abs. 4.3.1.4 ausdriicklich vermerkt.

4.3.1.6 Lagerung von Erzeugnissen

Die Bereiche, in denen die Erzeugnisse gelagert werden, sind so zu bewirtschaften,
dass die gelagerten Partien/Lose identifiziert werden konnen und jede Vermischung
mit oder Verunreinigung durch Erzeugnisse und/oder Stoffe, die die Anforderungen
dieser Verordnung nicht erfiillen, vermieden wird.

Die Erzeugnisse gemaR Art. 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 missen jederzeit
eindeutig identifizierbar sein.

4.3.1.7 Erzeugnisse, die unter dem Verdacht stehen, die Anforderungen der Ver-
ordnung  (EG) Nr.834/2007 oder dieser Regelung nicht zu
erfillen

Ist eine Unternehmerin/ein Unternehmer der Auffassung oder vermutet er, dass ein
von ihm erzeugtes, aufbereitetes oder von einer/einem anderen Unternehme-
rin/Unternehmer bezogenes Erzeugnis die Anforderungen dieser Verordnung nicht
erfillt, so leitet sie/er Verfahrensschritte ein, um jeden Hinweis auf den 6kologischen
Landbau von dem betreffenden Erzeugnis zu entfernen oder das Erzeugnis auszuson-
dern und entsprechend zu kennzeichnen. Die Unternehmerin/der Unternehmer kann
das Erzeugnis erst verarbeiten oder vermarkten, wenn die betreffenden Zweifel aus-
geraumt wurden, es sei denn, das Erzeugnis wird ohne Hinweis auf den 6kologischen
Landbau vermarktet. In derartigen Zweifelsfallen unterrichtet die Unternehmerin/der
Unternehmer unverziiglich die Kontrollstelle oder -behdrde. Letztere kénnen vor-
schreiben, dass das Erzeugnis erst dann mit Hinweis auf den 6kologischen Landbau
vermarktet werden darf, wenn sie sich anhand von Informationen der Unternehme-
rin/des Unternehmers oder aus anderer Quelle vergewissert haben, dass die Zweifel
ausgeraumt sind. Hegt die Kontrollstelle oder -behérde den begriindeten Verdacht,
dass eine Unternehmerin/ein Unternehmer ein Erzeugnis mit einem Hinweis auf den
Okologischen Landbau zu vermarkten beabsichtigt, das die Anforderungen dieses Ab-
satzes nicht erfullt, so kann sie der Unternehmerin/dem Unternehmer zur Auflage
machen, das Erzeugnis mit diesem Hinweis vorlaufig nicht zu vermarkten. Sie ver-
pflichtet die Unternehmerin/den Unternehmer auRerdem, jeden Hinweis auf den
Okologischen Landbau von dem Erzeugnis zu entfernen, wenn sie sicher ist, dass das
Erzeugnis nicht verordnungskonform ist. Bestatigt sich der Verdacht jedoch nicht, so
wird die genannte Auflage nach ihrem Erlass innerhalb einer von der Kontrollstelle
oder -behorde festzusetzenden Frist aufgehoben. Die Unternehmerin/der Unter-
nehmer leistet der Kontrollstelle oder -behdrde bei der Klarung des Verdachts jede
erforderliche Unterstitzung.
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4.3.1.8 Zugang zu Anlagen

Die Unternehmerin/der Unternehmer gewahrt der Kontrollstelle oder -behorde zu
Kontrollzwecken Zugang zu allen Teilen der Einheit und samtlichen Anlagen sowie zu
der Betriebsbuchfiihrung und allen einschlagigen Belegen, erteilt zu Kontrollzwecken
alle zweckdienlichen Auskiinfte und legt auf Verlangen die Ergebnisse seiner freiwilli-
gen Eigenkontrollen und Probenahmeprogramme vor.

4.3.1.9 Informationsaustausch

Werden die Unternehmerin/der Unternehmer und ihre Subunternehmer von unter-
schiedlichen Kontrollstellen oder —behorden kontrolliert, so muss die Erklarung ge-
maR Abs. 4.3.1.1 eine Einverstandniserklarung der Unternehmerin/des Unterneh-
mers in seinem Namen und im Namen der Subunternehmer dahin gehend enthalten,
dass die verschiedenen Kontrollstellen oder -behérden Informationen liber die von
ihnen kontrollierten Tatigkeiten austauschen kénnen, sowie dariber, wie dieser In-
formationsaustausch erfolgen kann.

4.3.2 Besondere Vorschriften
4.3.2.1 Erstkontrolle

Die vollstandige Beschreibung der Einheit gemall Abs. 4.3.1.1 der muss Aufschluss
geben Uber die Einrichtungen fir die Annahme Verarbeitung und Lagerung von
Erzeugnissen vor und nach den diese betreffenden Arbeitsgangen.

4.3.2.2 Einsatz von biologischen und konventionellen Zutaten

Nicht unterscheidbare Zutaten werden zum selben Zeitpunkt nicht in biologischer
und konventioneller Qualitat gelagert und eingesetzt, auller es erfolgt eine raumliche
Trennung von Lagerung und Aufbereitung.

Sofern eine Auslobung gemal’ Abs. 4.2.4 c) ii) erfolgt, ist die gleichzeitige Verwendung
von nicht unterscheidbaren Zutaten aus biologischer und konventioneller Produktion
erlaubt.

4.3.2.3 Ausnahmeweise Verwendung von konventionellen Zutaten

Bei ausnahmsweiser Verwendung von konventionellen Zutaten gemalR Abs. 4.2.4 a)
und 4.2.4 b) (auch kurzfristig) muss die Speisekarte nachweislich gedandert oder klar
ersichtlich auf die konventionelle Herkunft der tblicherweise in biologischer Qualitat
verwendeten Zutat hingewiesen werden. In diesen Fallen ist jedenfalls eine Archivie-
rung der Speiseplane erforderlich.

Speisekarten, die vor Eintritt der ausnahmsweisen Verwendung von konventionellen
Zutaten aufgrund von Lieferschwierigkeiten erstellt und an Abteilungen, Kunden, Au-
Benstellen usw. verteilt wurden und aus organisatorischen, zeitlichen oder techni-
schen Griinden nicht mehr korrigiert werden kénnen, sind ausgenommen. Bei regel-
maligen Lieferschwierigkeiten ist die Kennzeichnung und Bewerbung der betrof-
fenen Zutaten bzw. Produkte als biologisch zu unterlassen. Auf jeden Fall hat die Lie-
ferantin/der Lieferant die Lieferschwierigkeit am Lieferschein zu dokumentieren.
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4.3.2.4 Buchfiihrung

Wenn der prozentuelle Anteil der Biozutaten gemald Abs. 4.2.4 c) ausgelobt wird, ist
jedenfalls eine Verbuchung der Bio-Lebensmittel auf ein eigenes Bio-Konto oder ein
hinsichtlich der erforderlichen Auswertung gleichwertiges Instrument (wie z. B. EDV-
Programm mit Erfassung biologische/konventionell) notwendig. Die Einsicht in die
Konten muss der Biokontrollstelle gewahrt werden.

4.3.2.5 Aufbereitungseinheiten, die gleichzeitig mit nicht unterscheidbaren, biolo-
gischen/konventionellen Erzeugnissen umgehen

Falls in der Aufbereitungseinheit auch nicht unterscheidbare Erzeugnisse aufbereitet
oder gelagert werden, die nicht unter Art. 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 und
diese Regelung fallen,

- muss diese Einheit Gber raumlich oder zeitlich getrennte Bereiche zur Lagerung
der Erzeugnisse gemal} Art. 1 vor und nach den Arbeitsgangen verfligen;

- mussen die Arbeitsgange kontinuierlich und in geschlossener Folge fir die gesam-
te Partie/das gesamte Los durchgefihrt werden und raumlich oder zeitlich ge-
trennt von gleichartigen Arbeitsgangen fiir nicht unter Art. 1 fallende Erzeugnisse
erfolgen;

- sind alle MaRBnahmen zu treffen, die zur Identifizierung der Partien/Lose und zur
Vermeidung der Vermischung oder Vertauschung mit Erzeugnissen, die nicht
nach den Vorschriften der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 und dieser Regelung
gewonnen wurden, erforderlich sind;

- durfen Erzeugnisse gemal} diesen Regelungen nur nach der Reinigung der Pro-
duktionsanlagen bearbeitet werden; die Wirksamkeit der ReinigungsmaBnahmen
ist zu Uberprifen und aufzuzeichnen.

Dies gilt nicht, sofern eine Auslobung gemaR Abs. 4.2.4 c) ii) erfolgt.

4.3.3 Gemeinschaftliche Verpflegungseinrichtungen, die nur eine Zutat aus bio-
logischer Produktion saisonal ausloben

Falls in der gemeinschaftlichen Verpflegungseinrichtung jeweils nur ein biologischer
landwirtschaftlicher Rohstoff saisonal aufbereitet und ausgelobt wird, ist eine Grup-
penzertifizierung unter der Verantwortung einer Projektbetreiberin/eines Projektbe-
treibers zuldssig. Der gleiche nicht-biologische Rohstoff darf in diesem Zeitraum am
Betrieb nicht gelagert oder verarbeitet werden.

Eine Saison ist ein begrenzter, immer wiederkehrender Zeitabschnitt eines Jahres, in
dem ein biologischer landwirtschaftlicher Rohstoff aus kulturellen oder jahreszeit-
lichen Grinden typischerweise verarbeitet und konsumiert wird. Es obliegt der Pro-
jektbetreiberin/dem Projektbetreiber in ihrem/seinem Projektantrag den jeweiligen
Zeitraum genau festzulegen. Verschiebungen sind umgehend der Kontrollstelle be-
kannt zu geben.

Die Projektbetreiberin/der Projektbetreiber nimmt am Kontrollsystem teil. Dazu legt
sie/er eine Beschreibung des Projektes vor, insbesondere einschlieBlich aller teilneh-
menden Unternehmen, deren Pflichten und der kontrollrelevanten Unterlagen, sowie
risikobasierter Vorgaben fir das interne Kontrollsystem.
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Die Projektbetreiberin/der Projektbetreiber legt auch die Art der Kennzeichnung und
Aufmachung sowie die Werbung vor. Die teilnehmenden Unternehmen sind von der
Projektbetreiberin/vom Projektbetreiber entsprechend zu informieren.

Die Projektbetreiberin/der Projektbetreiber fihrt bei jedem teilnehmenden Unter-
nehmen zumindest einmal jahrlich wahrend des saisonalen Angebotszeitraumes eine
Vor-Ort-Kontrolle durch, erstellt einen Bericht und dokumentiert die Mallnahmen bei
festgestellten Abweichungen. Die Kontrollstelle oder —behérde ist unverziglich Gber
festgestellte Abweichungen zu informieren.

Die externe Kontrollstelle ober —behoérde Uberprift und bewertet die Wirksamkeit
des internen Kontrollsystems und fuhrt einmal jahrlich eine Vor-Ort-Kontrolle bei der
Projektbetreiberin/beim Projektbetreiber durch. Diese Uberpriifung beinhaltet auch
ein Witness-Audit des internen Kontrollsystems.

Die Kontrollstelle oder —behorde fiihrt bei mindestens 25 % der teilnehmenden Un-
ternehmen Kontrollen durch und zwar sowohl als Vor-Ort-Kontrollen der Unterneh-
men als auch als Kontrollen des Eigenkontrollsystems. Darunter fillt auch die Uber-
prifung in Form des Witness-Audits. Im Verdachtsfall sind weitere Kontrollen erfor-
derlich.
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5 BIOHEIMTIERFUTTERMITTEL

Nationale Vorschrift im Sinne von Art.95Abs.5 der Verordnung (EG)
Nr. 889/2008

5.1 Allgemeine Anforderungen fiir Heimtierfuttermittel
5.1.1 Geltende Verordnungen

Es gelten die allgemeinen Vorschriften der Verordnungen (EG) Nr. 834/2007 und

(EG) Nr. 889/2008.

Hierzu zahlen insbesondere:

a) Jede Unternehmerin/jeder Unternehmer, die/der Heimtierfuttermittel erzeugt,
aufbereitet, lagert, aus einem Drittland einfiihrt oder in Verkehr bringt, ist ver-
pflichtet, sich dem Kontrollverfahren gemaR der Verordnung (EG) Nr. 834/2007
zu unterstellen.

b) Fir die Abholung, Verpackung, Beférderung und Lagerung von Erzeugnissen oder
Futtermittel-Ausgangserzeugnissen ist Titelll, Kapitel4 der Verordnung
(EG) Nr. 889/2008 anzuwenden.

c) Werden Bezeichnungen nach Art. 23 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007
verwendet, so ist gemaR Art. 24 Abs. 1 lit. a die Codenummer der Kontrollstelle
oder -behérde anzugeben, die fiir die Kontrolle des Unternehmens zustandig ist,
das die letzte Erzeugungs- oder Aufbereitungshandlung vorgenommen hat.

d) Fir das Verbot der Verwendung von genetisch veranderten Organismen ist Art. 9
der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 anzuwenden. Heimtierfuttermittel mussen
nachweislich auf jeder Stufe ohne Verwendung von genetisch veranderten Orga-
nismen hergestellt werden.

5.1.2 Spezielle Vorschriften fiir Futtermittel
Insbesondere gelten die speziellen Vorschriften fir Futtermittel:
a) Fuir die Herstellung verarbeiteter Heimtierfuttermittel und Ausgangserzeugnisse

18 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 sowie Art. 22, 25 und 26 der Verordnung
(EG) Nr. 889/2008.

b) Neben den Mindestkontrollanforderungen gemaf Titel IV Kapitel 1 der Verord-
nung (EG) Nr. 889/2008 sind die Kontrollvorschriften fir Futtermittel aufberei-
tende Einheiten gemaR Titel IV Kapitel 7 der genannten Verordnung einzuhalten.

5.1.3 Weitere Verordnungen

Daruber hinaus gelten die Bestimmungen der Verordnung (EG) Nr. 767/2009 Uber das
Inverkehrbringen und die Verwendung von Futtermitteln sowie die allgemeinen fut-
termittelrechtlichen Vorschriften.

Bei Verwendung von Ausgangsmaterialien tierischen Ursprungs sind auRerdem die
Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 zu beachten, wie z. B. die Zu-
lassungspflicht fiir die Hersteller von Heimtierfutter.
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5.2 Spezifische Anforderungen fiir Heimtierfuttermittel, zuldssige Futter-
mittel-Ausgangserzeugnisse und Futtermittelzusatzstoffe

5.2.1 Grundlagen

Fir Heimtierfuttermittel dirfen alle biologischen Futtermittel-Ausgangserzeugnisse
verwendet werden, die flir die entsprechende Tierart geeignet sind. Futtermittelaus-
gangserzeugnisse tierischen und mineralischen Ursprungs, Futtermittelzusatzstoffe,
bestimmte Erzeugnisse fiir die Tiererndahrung und Verarbeitungshilfsstoffe diirfen nur
verwendet werden, wenn sie in den AnhdangenV und VI der Verordnung
(EG) Nr. 889/2008 angefiihrt sind. Zusatzlich darf als Futtermittel-Ausgangserzeugnis
tierischen Ursprungs Material der Kategorie 3 der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009
von biologischen Schlachttieren entsprechend dieser Verordnung und enzymatisch
gewonnene, l6sliche oder unldsliche Proteinhydrolysate aus Lebern und Proteolysate,
deren landwirtschaftliche Ausgangsstoffe biologischen Ursprungs sind, fir alle Heim-
tierarten verwendet werden.

5.2.2 Einschrankungen

Nicht biologische Futtermittel-Ausgangserzeugnisse pflanzlichen und tierischen Ur-
sprungs durfen fur die Herstellung von Heimtierfuttermittel nur verwendet werden,
sofern sie biologisch nicht verfliigbar und in den AnhangenV, IX der Verordnung
(EG) Nr. 889/2008 oder dem Abs. 5.2.1 aufgelistet sind und die in diesen Anhdngen
festgelegten Beschrankungen eingehalten werden.

5.2.3 Mineralstoffe

Futtermittel-Ausgangserzeugnisse mineralischen Ursprungs dirfen nur verwendet
werden, sofern sie in AnhangV der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 aufgelistet sind
und die in diesem Anhang festgelegten Beschrankungen eingehalten werden.

5.2.4 Futtermittelzusatzstoffe

Als Futtermittelzusatzstoffe und bestimmte Erzeugnisse fiir die Tiererndahrung diirfen
nur die in Anhang VI der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 aufgelisteten Stoffe und Sub-
stanzen unter den in diesem Anhang festgelegten Beschrankungen verwendet wer-
den. Abweichend von Anhang VI Ziffer 1.1. , Erndahrungsphysiologische Zusatzstoffe”
lit. a ,Vitamine“ der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 sind naturidentische synthetische
Vitamine, Provitamine und Stoffe mit ahnlicher Wirkung fiir alle Heimtierarten zulas-
sig, sofern sie fur den jeweiligen Verwendungszweck futtermittelrechtlich zugelassen
sind.

5.2.5 Weitere Bestimmungen

Ergdnzend zu Anhang VI der Verordnung (EG) Nr. 889/2008 diirfen Lebensmittelzu-
satzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe gemall AnhangVIll der Verordnung
(EG) Nr. 889/2008 in Futtermitteln fur Heimtiere verwendet werden, sofern ihr Ein-
satz fur den jeweiligen Verwendungszweck futtermittelrechtlich zuldssig ist.
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5.3 Kennzeichnungsvorschriften
5.3.1 Handelsmarken

Handelsmarken und Verkehrsbezeichnungen, die eine Angabe gemald Art. 23 Abs. 1
der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 enthalten, diirfen nur verwendet werden, wenn
mindestens 95 Gewichtsprozent der Futtermittel-Ausgangserzeugnisse landwirt-
schaftlichen Ursprungs aus biologischer Produktion stammen.

5.3.2 Verordnungen

Bezeichnungen gemaR Art. 23 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 mit Bezug

auf die biologische Produktion bei verarbeiteten Heimtierfuttermitteln dirfen ver-

wendet werden:

a) Inder Verkehrsbezeichnung, vorausgesetzt
- mindestens 95 Gewichtsprozent der Futtermittel-Ausgangserzeugnisse land-

wirtschaftlichen Ursprungs stammen aus biologischer Produktion;

- das verarbeitete Futtermittel erfillt die Anforderungen dieser Vorschrift, aus-
genommen Abs. 5.2.2, und insbesondere Art. 14 Abs. 1 lit. d sublit. iv und v
und 18 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 sowie Art. 22 und 26 der Verord-
nung (EG) Nr. 889/2008.

b) In der Angabe Uber die Zusammensetzung des Futtermittels und im selben Sicht-
feld wie die Verkehrsbezeichnung, vorausgesetzt
- die Hauptzutat ist ein Erzeugnis der Jagd oder der Fischerei;

- die anderen enthaltenen Futtermittel-Ausgangserzeugnisse landwirtschaftli-
chen Ursprungs sind ausschlieRlich biologisch;

- das verarbeitete Futtermittel erfillt die Anforderungen dieser Vorschrift, aus-
genommen Abs. 5.2.2, und insbesondere Art. 14 Abs. 1 lit. d sublit. iv und v
und 18 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 sowie Art. 22 und 26 der Verord-
nung (EG) Nr. 889/2008.

c) Nurin der Angabe Uber die Zusammensetzung, wenn die allgemeinen sowie spe-
zifischen Anforderungen fir biologisches Heimtierfutter erfillt sind, ausgenom-
men Abs. 5.2.2. Nichtbiologische landwirtschaftliche Futtermittel-Ausgangs-
erzeugnisse dirfen bei Anwendung dieser Kennzeichnungsregel in unbegrenzter
Menge eingesetzt werden.

Bei der Angabe Uber die Zusammensetzung der Futtermittel-Ausgangserzeugnisse ist
anzugeben, welche Futtermittel-Ausgangserzeugnisse biologisch sind.

Finden die Buchstaben b und c dieses Abs. Anwendung, so darf der Bezug auf die bio-
logische Produktion nur im Zusammenhang mit den biologischen Futtermittel-
Ausgangserzeugnissen erscheinen und der Gesamtanteil der biologischen Futtermit-
tel-Ausgangserzeugnissen an den Futtermittel-Ausgangserzeugnissen landwirtschaft-
lichen Ursprungs muss angegeben werden.

5.3.3 Verwendung nationaler und privater Logos

Nationale und private Logos dirfen in der Kennzeichnung und Aufmachung von
Heimtierfuttermitteln sowie in der Werbung hierfiir verwendet werden, sofern sie
die vorliegenden Bestimmungen der Bioverordnung und des Codex erfillen.
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6 BIOKOSMETIKA

6.1 Zielsetzung

Umweltschonende nachhaltige Produktion, Bewahrung der Artenvielfalt, Schutz der
natirlichen Ressourcen, Anwendung von hohen Tierschutzstandards, Produktion un-
ter Verwendung natirlicher Bestandteile und einfache Herstellungsprozesse werden
von Verbraucherinnen und Verbrauchern zunehmend auch bei kosmetischen Mitteln
nachgefragt. Um die Interessen und das Vertrauen der Verbraucherinnen/Ver-
braucher zu wahren und einen lauteren Wettbewerb durch Transparenz, Kontrolle
und Rickverfolgbarkeit zu gewahrleisten, ist es daher angezeigt, Grundsatze und Re-
geln fur die Herstellung und Kennzeichnung von entsprechenden kosmetischen Mit-
teln zu formulieren.

6.1.1 Geltendes Recht

Grundsétzlich ist darauf hinzuweisen, dass alle in Osterreich geltenden kosmetik-

rechtlichen Bestimmungen, insbesondere

e das Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz (LMSVG), BGBI. | Nr.
13/2006 idgF.

e die Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 des Europdischen Parlaments und des Rates
vom 30. November 2009 lber kosmetische Mittel

einzuhalten sind.

6.1.2 Geltungsbereich

Dieser Abschnitt behandelt die Herstellung, Kennzeichnung, Aufmachung und Kon-
trolle von kosmetischen Mitteln sowie die Werbung fiir kosmetische Mittel mit Anga-
ben gemal Abs. 6.5.1, Punkt 1.

6.2 Begriffshestimmungen
,Kosmetische Mittel“

sind gemal’ § 3 Z 8 des Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetzes Stof-
fe oder Gemische, die dazu bestimmt sind, dufSerlich mit den Teilen des menschlichen
Korpers (Haut, Behaarungssystem, Nagel, Lippen und dullere intime Regionen) oder
mit den Zdahnen und den Schleimhduten der Mundhdhle in Beriihrung zu kommen,
und zwar zu dem ausschlief3lichen oder Gberwiegenden Zweck, diese zu reinigen, zu
parfiimieren, ihr Aussehen zu verandern, sie zu schiitzen, sie in gutem Zustand zu

halten oder den Korpergeruch zu beeinflussen.

,Biokosmetika“
sind kosmetische Mittel, die gemal diesem Abschnitt hergestellt und gekennzeichnet
sind.

»Stoff”

ist ein chemisches Element oder seine Verbindungen in natirlicher Form oder ge-
wonnen durch ein Herstellungsverfahren, einschlieBlich der zur Wahrung seiner Sta-
bilitat notwendigen Zusatzstoffe und der durch das angewandte Verfahren bedingten
Verunreinigungen, aber mit Ausnahme von Lésungsmitteln, die von dem Stoff ohne
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Beeintrichtigung seiner Stabilitdt und ohne Anderung seiner Zusammensetzung ab-
getrennt werden kénnen.

»,Gemische”
sind Gemische oder Losungen die aus zwei oder mehreren Stoffen bestehen.

,Bestandteile” von kosmetischen Mitteln sind
1. Stoffe oder Gemische synthetischen Ursprungs
2. chemisch modifizierte Stoffe oder Gemische natirlichen Ursprungs
3. natirliche Stoffe oder Gemische:
a) landwirtschaftlichen Ursprungs
b) nicht landwirtschaftlichen Ursprungs.

6.3 Bestandteile
6.3.1 Allgemeine Anforderungen

Als Bestandteile werden grundsatzlich nur Stoffe oder Gemische natirlichen Ur-
sprungs verwendet, ausgenommen Konservierungsstoffe (siehe Abs. 6.3.5.1) und
chemisch modifizierte Stoffe oder Gemische natirlichen Ursprungs (siehe
Abs. 6.3.2.3.2).

Bei der Verwendung pflanzlicher, tierischer und mineralischer Bestandteile fir kos-
metische Mittel ist darauf zu achten, dass keine gesundheitlich bedenklichen Verun-
reinigungen enthalten sind, wie z.B. mikrobiologische Verunreinigungen, deren
Stoffwechselprodukte und andere Kontaminanten.

Desweiteren diirfen keine synthetischen Stoffe oder Gemische (inkl. Nanopartikel)
wie z. B. Riechstoffe, Antioxidantien, synthetische Ole (Silikondle), ethoxylierte Roh-
stoffe oder UV-Filter verwendet werden — ausgenommen Konservierungsstoffe.
Ebenso dirfen Bestandteile nicht aus GVO oder durch GVO hergestellt werden.

Weiters wird die Behandlung von Stoffen oder Gemischen und kosmetischen Endpro-
dukten zur Entkeimung mit ionisierender Strahlung (Begriffsbestimmung siehe Ver-
ordnung (EG) Nr. 834/2007, Art. 2 lit. z) nicht durchgefihrt.

6.3.2 Natiirliche Stoffe und Gemische landwirtschaftlichen Ursprungs

Pflanzliche und tierische Produkte landwirtschaftlichen Ursprungs, die zur Berech-
nung des Bioanteils der Bestandteile eines kosmetischen Mittels (siehe Abs. 6.4) her-
angezogen werden, entsprechen den Bestimmungen (iber die biologische Produktion
(Verordnungen (EG) Nr. 834/2007, (EG) Nr. 889/2008 und (EG) Nr. 1235/2008).

Ein biologischer Bestandteil darf nicht zusammen mit dem gleichen nicht biologischen
Bestandteil im Erzeugnis (Biokosmetikum) eingesetzt werden. Dies gilt auch fiir Be-
standteile, die aus der Umstellung von nicht biologischer auf biologische Produktion
stammen.

Ist ein Bestandteil als biologischer Bestandteil verfiigbar, so ist diesem der Vorzug zu
geben.
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6.3.2.1 Pflanzen

Pflanzliche Bestandteile von vom Aussterben bedrohten Pflanzenarten (Washingto-
ner Artenschutziibereinkommen® und Berner Artenschutzabkommen®) dirfen nicht
verwendet werden, sofern sie nicht aus genehmigten Wildsammlungen von Pflanzen
stammen.

6.3.2.2 Tiere

Bestandteile von Wirbeltieren diirfen verwendet werden, sofern sie unter Einhaltung
der tierschutzrechtlichen Bestimmungen von lebenden Tieren gewonnen werden.
Bestandteile von toten Wirbeltieren sind nicht erlaubt. Bestandteile von wirbellosen
Tieren diirfen verwendet werden (z. B. Lackschildlaus). Des Weiteren diirfen Bestand-
teile vom Aussterben bedrohter Tierarten (Washingtoner Artenschutziibereinkom-
men’ und Berner Artenschutzabkommen?) nicht eingesetzt werden.

6.3.2.3 Gewinnung und Verarbeitung

Zur Gewinnung von Bestandteilen werden mechanische, physikalische, enzymatische
sowie mikrobiologische Verfahren verwendet und fiir definierte Stoffklassen gewisse
chemische Behandlungsmethoden (gemal Abs. 6.3.2.3.2) verwendet.

6.3.2.3.1 Physikalische Behandlung

Folgende physikalische Prozesse kdnnen jedenfalls angewendet werden:

e Extraktion (Extraktionsmittel missen Stoffe natlirlichen Ursprungs sein, wie etwa
Wasser, Ethanol, Glycerin, pflanzliche Ole oder CO,)

e Zerkleinerung

e Trocknung

e Destillation/Wasserdampfdestillation

e Sublimation

e Pressung

e Adsorptive Verfahren

e Ausfrieren

e Filtration

e Siebung

e Zentrifugation

e Ultraschall.

6.3.2.3.2 Chemische Behandlung

Fir die Herstellung von Biokosmetika werden Emulgatoren und Tenside verwendet,
die ausschlieBlich durch Hydrolyse, Veresterung, Umesterung, Hydrierung (einge-
schrankt auf die Reduktion von Fettsdauren zu Fettalkoholen) und Glycosidierung aus
folgenden Stoffen gewonnen werden: Fette, Ole, Wachse, Phospholipide, Lanolin,

* Informationen zum Washingtoner Artenschutziibereinkommen siehe:
http://www.cites.org/ oder http://www.cites.at

> Informationen zum Berner Artenschutzabkommen siehe:
http://conventions.coe.int/Treaty/Commun/QueVoulezVous.asp?NT=104&CM=8&DF=10/02/04&CL=GER
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Saccharide (Mono-, Oligo-, Polysaccharide), Proteine, Lipoproteine. Ebenso kénnen
chemisch unbehandelte Stoffe natirlichen Ursprungs als Emulgatoren und Tenside
verwendet werden.

Bei Veresterung und Umesterung sind sowohl der Alkohol- als auch der Saureanteil
natlrlichen Ursprungs.

Nach diesem Abschnitt ist die klassische Verseifungsreaktion mit Alkalihydroxi-
den zulassig.

6.3.3 Natiirliche Stoffe und Gemische nicht landwirtschaftlichen Ursprungs
6.3.3.1 Wasser

Besonderes Augenmerk ist auf die mogliche mikrobiologische Belastung von Wasser
und dadurch bedingte Gefahren der Kontamination zu richten (z. B. Produktionsanla-
gen, Leitungen).

Diesbeziigliche Uberpriifungen des im Produktionsprozess verwendeten Wassers sind
daher zu empfehlen (GMP-Grundsatze).

Fir die Produktion von Biokosmetika wird ausschlieBlich Wasser in Trinkwasserquali-
tat eingesetzt, das dariiber hinaus mit folgenden Methoden wie Deionisierung (lo-
nenaustausch, Destillation, Umkehrosmose), Abkochen oder Filtration aufbereitet
werden kann.

Eine Behandlung des Wassers im Zuge des Produktionsprozesses durch Zugabe von
chemischen Substanzen oder eine Anwendung von Methoden wie ionisierende Be-
strahlung und elektrochemische Behandlung erfolgen nicht.

6.3.3.2 Mineralstoffe

Als Mineralstoffe werden nur natirlich vorkommende Mineralien verwendet, die
durch physikalische Verfahren gewonnen werden und den Sicherheitsanforderungen
der Kosmetikverordnung (EG) Nr. 1223/2009 entsprechen. Solche physikalische Ver-
fahren sind beispielsweise: Zerkleinern, Waschen, Dampfreinigung, Trocknung oder
mechanische Reinigung.

6.3.4 Riech- und Aromastoffe

Es werden nur jene natirlichen Riech- und Aromastoffe eingesetzt, die den Bezeich-
nungen und Definitionen der internationalen Norm ISO 9235 entsprechen, sowie die
darin aufgefuhrten Stoffe, die durch physikalische Methoden (z. B. Destillation, Was-
serdampfdestillation, trockene Destillation, Pressung, jedoch nicht durch Enfleurage)
isoliert wurden. Synthetisch rekonstituierte itherische Ole beziehungsweise che-
misch modifizierte natirliche Stoffe werden nicht in Riech- und Aromastoffen ver-
wendet.

Da es sich bei diesen Stoffen um komplexe Vielstoffgemische handelt, sind gegebe-
nenfalls besondere Lagerbedingungen zu beachten (z. B. Temperatur, Lichtschutz,
Inertgas).
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6.3.5 Stoffe oder Gemische synthetischen Ursprungs

6.3.5.1 Konservierungsmittel

Als Konservierungsmittel werden ausschlief3lich untenstehende Stoffe oder Gemische
synthetischen Ursprungs eingesetzt. Festzuhalten ist, dass eine wirksame Konservie-

rung - wenn erforderlich - aus Griinden des Verbraucherschutzes und der Produktsi-
cherheit unbedingt notwendig ist.

Konservierungsmittel INCI-Deklaration

Ameisensaure Formic Acid

Benzoesaure, ihre Salze und Ethylester | Benzoic-Acid

Benzylalkohol Benzyl Alcohol
Propionsaure und ihre Salze Propionic Acid
Salizylsdaure und ihre Salze Salicylic Acid
Sorbinsdaure und ihre Salze Sorbic Acid

In dieser Liste sind Salze mit folgenden Kationen zulassig:
Natrium, Kalium, Ammonium und Ethanolammonium, Calcium und Magnesium.

Bei der Deklaration der Bestandteile werden diese Salze gemald der geltenden INCI-
Bezeichnung angefiihrt (z. B. Sodium Benzoate, Potassium Sorbate).

Zu beachten ist, dass die Konservierungsmittel von vorkonservierten Bestandteilen
hinsichtlich der Einhaltung von Grenzwerten und Deklaration bericksichtigt werden.

6.4 Berechnung des Bioanteils
6.4.1 Grundvoraussetzungen

e Fir natirliche Stoffe und Gemische landwirtschaftlichen Ursprungs sind
100 Gewichtsprozente aus biologischer Produktion anzustreben. Ein Mindestan-
teil von 95 Gewichtsprozenten darf nicht unterschritten werden.

e Wenn natirliche Stoffe und Gemische landwirtschaftlichen Ursprungs aus biolo-
gischer Produktion aufgrund von Nichtverfligbarkeit ausnahmsweise aus konven-
tioneller Produktion eingesetzt werden, ist eine Freigabe der zustiandigen Kon-
trollstelle einzuholen.

e Das kosmetische Mittel enthdlt mindestens, je nach Produktkategorie, Bioanteile
laut nachstehender Tabelle

Kategorie Biologischer Mindestanteil
in Gewichtsprozent bezo-
gen auf das Fertigprodukt

Ole/wasserfreie Reinigungs- und Pfle- 90
geprodukte

Parfums/Eau de Parfum/Eau de Toi- 60
lette

Emulsionen zur Hautpflege (W/0) 30
Deodorants und Antitranspirantien 20
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Emulsionen (O/W) und Gele zur Haut- 20
pflege

Haarbehandlungsmittel 20
tensidhaltige Reinigungsprodukte 20
Zahn- und Mundpflege 20
Seifen 20
Wasser 20
Produkte mit einem Mineralstoffgehalt 10
grofler 80 %

e Bei Emulgatoren und Tensiden ist jener Molekilanteil als biologisch zu betrach-
ten, der sich aus dem stéchiometrischen Anteil des pflanzlichen Ausgangsmateri-
als aus biologischer Produktion errechnet.

e Der Rezeptur direkt zugesetztes Wasser wird dem Bioanteil nicht zugerechnet.

6.4.2 Berechnung wasserhaltiger Bestandteile
Wasserhaltige Bestandteile werden mit folgendem Gewichtsanteil berticksichtigt:

6.4.2.1 Pflanzensafte

Pflanzensafte, die aus der frischen Pflanze direkt gepresst werden, sind zu 100 % dem
Bioanteil zuzurechnen.

6.4.2.2 Konzentrate aus Pflanzensaften und andere Konzentrate

Nur das Konzentrat wird zu 100 % dem Bioanteil zugerechnet, nicht jedoch das zur
Rickverdiinnung verwendete Wasser.

6.4.2.3 Extrakte
Der Bioanteil eines Extraktes errechnet sich nach:

Z eingesetzte Biomenge

Bioanteil im Extrakt [in Gewichts - %] = - x 100
Gesamtmenge des fertigen Extrakts
6.4.2.4 Destillate
Der Bioanteil eines Destillates errechnet sich nach:
: . - : D eingesetzte Biomenge
Bioanteilim Destillat[in Gewichts-%] = x100

Gesamtmenge des fertigen Destillat

6.4.2.5 Hydrolate
Der Bioanteil eines Hydrolates errechnet sich aus:

Bioanteil im Hydrolat [in Gewichts - %] =

Z eingesetzte Biomenge - gewonnenes dtherisches Ol

; : x100
Wasser + eingesetzte Biomenge

Unter Biomenge versteht man sowohl die Frischpflanze, die Droge, als auch die orga-
nischen Extraktionsmittel (beispielsweise Glycerin, Alkohol, Pflanzendle) aus biologi-
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scher Produktion, wobei Wasser als Extraktions- bzw. Destillationsmittel nicht dem
Bioanteil zugerechnet wird.

Der Bioanteil kann 100 % nicht Uberschreiten.

6.5 Kennzeichnung
6.5.1 Allgemeine Vorschriften

1. Im Sinne des Abschnittes gilt ein kosmetisches Mittel als mit Bezug auf die biolo-

gische Produktion gekennzeichnet, wenn auf dem Etikett, der Werbung oder den
Produktunterlagen das Produkt und seine Bestandteile mit Bezeichnungen verse-
hen werden, die der Verbraucherin/dem Verbraucher den Eindruck vermitteln,
dass das Erzeugnis und seine Bestandteile nach den Vorschriften dieses Abschnit-
tes hergestellt wurden.
Insbesondere diirfen die Bezeichnungen ,biologisch”, , 0kologisch® daraus abge-
leitete Bezeichnungen und Verkleinerungsformen wie ,Bio-“ und ,Oko-“, allein
oder kombiniert, verwendet werden, wenn das Produkt und seine Bestandteile
die Anforderungen dieses Abschnittes erfillen.

2. Darlber hinaus sind alle Bezeichnungen in Kennzeichnungs- und Werbepraktiken,
die die Verbraucherin/den Verbraucher glauben lassen, dass das betreffende
Kosmetikum oder die zu seiner Produktion verwendeten Bestandteile die Vor-
schriften des Abschnittes Biokosmetik erfiillen, irrefiihrend (z. B. auch die Be-
zeichnungen ,,organic”, ,,eco”).

3. In der Bestandteilliste ist anzugeben, welche Bestandteile biologisch sind.

4. Die Auslobungen gemaR Punkt 1 erfolgen in derselben Farbe, Grofle und Schrift-
type wie die Ubrigen Angaben in der Bestandteilliste.

5. Die Codenummer und/oder der Name der zustandigen Kontrollstelle oder
-behorde werden auf dem Behaltnis und/oder Verpackung angegeben, die fiir die
Kontrolle des Unternehmens zustandig ist, der die letzte Erzeugungs- oder Aufbe-
reitungsbehandlung vorgenommen hat.

6. Kennzeichnung und Werbung fiir kosmetische Mittel, die nach den Vorgaben die-
ses Abschnittes erzeugt wurden, enthalten einen eindeutigen Hinweis auf die Er-
zeugung entsprechend diesem Codexkapitel (hergestellt gemiaR OLMB, Kapitel
A 8, Abschnitt Biokosmetika).

6.5.2 Kennzeichnung von kosmetischen Mitteln mit einem Anteil tiber 95 % land-
wirtschaftlichen Ursprungs

Unter der Voraussetzung, dass mindestens 95 Gewichtsprozente der Bestandteile
landwirtschaftlichen Ursprungs aus biologischer Produktion stammen und diese min-
destens einen Anteil von 20 Gewichtsprozente am Gesamtprodukt einnehmen, kén-
nen in der Verkehrsbezeichnung Bezeichnungen im Sinne von Abs. 6.5.1, Punkt 1
verwendet werden.

6.5.3 Werbeaussagen

Die Verbraucherinnen und Verbraucher sollen vor irreflihrenden Werbeaussagen
Uber die Wirksamkeit und andere Eigenschaften kosmetischer Mittel geschitzt wer-
den. Dies gilt besonders fiir Werbeaussagen hinsichtlich der Konservierungsmittel-
und Tierversuchsfreiheit des Endproduktes.
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Die Werbeaussage ,tierversuchsfrei” fiir ein kosmetisches Mittel - ob Natur-, Bio-,
oder konventionelles Kosmetikum - darf laut der Empfehlung der Europaischen
Kommission 2004/406/EG nur in Anspruch genommen werden, wenn kein Bestand-
teil zu keiner Zeit zum Zwecke der Entwicklung neuer kosmetischer Mittel in Tierver-
suchen getestet wurde. Die diesbezligliche Beweislast liegt bei der Herstellerin/dem
Hersteller.

Ahnliches trifft dies auch fiir die Auslobung ,,ohne Konservierungsstoffe” zu. Nur jene
Konservierungsstoffe, die in diesem Abschnitt aufgelistet sind, diirfen verwendet und
mussen deklariert werden. In diesem Zusammenhang ist daher zu bericksichtigen,
dass bestimmte Bestandteile wie z. B. Alkohole oder dtherische Ole, ebenfalls eine
konservierende Wirkung aufweisen kénnen.

Flr Produkte, die nicht der Definition Biokosmetika entsprechen, aber bei denen ein-
zelne Rohstoffe als , biologisch”, , 6kologisch” oder mit daraus abgeleitete Bezeich-
nungen ausgelobt werden, sind im Sinne der Kosmetikverordnung
(EG) Nr. 1223/2009 entsprechende Nachweise fir die Kontrolle leicht zuganglich zu
machen. Als qualitative und quantitative Nachweise konnen gelten: z.B. Bio-
Zertifikate fur den Ursprungsnachweis, Dokumentation der Warenbewegungen
(GMP) und Mengenflussberechnungen.

6.6 Kontrolle
6.6.1 Allgemeine Vorschriften

Unternehmerinnen/Unternehmer, die Bestandteile fiir kosmetische Mittel und kos-
metische Mittel als solche (im Folgenden als Erzeugnisse bezeichnet) mit Bezeich-
nungen im Sinne dieses Abschnittes in Verkehr bringen, haben geeignete riickver-
folgbare Nachweise zu erbringen, dass die Anforderungen dieses Abschnittes erfiillt
werden. Sie haben ihre Tatigkeit durch eine fir die biologische Produktion nach der
Verordnung (EG) Nr. 834/2007 bereits anerkannte Biokontrollstelle oder —behorde
kontrollieren zu lassen.

Die Einhaltung dieses Abschnittes ist auf allen Stufen der Produktion, der Verarbei-
tung und des Vertriebs zu kontrollieren. Die Kontrolle einer ordnungsgemaRen Pro-
duktion, Verarbeitung und Kennzeichnung basiert auf einer verpflichtenden Eigendo-
kumentation (Aufzeichnungspflichten) und externen Kontrollen.

Externe Kontrollen und die Zertifizierung sind durch ein, auf diesem Abschnitt und
gemadR EN 45011 akkreditiertem Unternehmen kontinuierlich durchzufiihren. Die
Kontrollen erfolgen risikobasiert. Die Risikoeinstufungen und Kontrollen haben
systematisch und nachvollziehbar stattzufinden.

Unternehmerinnen/Unternehmer (Handlerinnen/Handler), die Erzeugnisse direkt an
die Endverbraucherinnen und Endverbraucher abgeben (verkaufen), sind von der
Verpflichtung (erster Absatz: Kontrolle durch Biokontrollstellen oder -behérden), aus-
genommen. Sobald sie jedoch selbst Erzeugungs- und Aufbereitungsschritte setzen,
unterliegen sie der genannten Verpflichtung.
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Die Kontrollstellen oder —behorden stellen jeder Unternehmerin/jedem Unterneh-
mer, die/der ihren Kontrollen unterliegt und in ihrem Tatigkeitsbereich die Anforde-
rungen dieses Abschnittes erfillt, eine entsprechende Bescheinigung aus. Diese Be-
scheinigung muss zumindest Uber die Identitdt der Unternehmerin/des Unterneh-
mers und die Art oder das Sortiment der Produkte sowie iber die Geltungsdauer der
Bescheinigung Aufschluss geben.

Gegenstand des Inspektionsbesuches ist die Einhaltung dieses Abschnittes. Uber je-
den Kontrollbesuch ist ein Kontrollbericht zu erstellen, der von der/dem fir die Ein-
heit verantwortlichen Unternehmerin bzw. Unternehmer oder einer/einem Bevoll-
machtigten gegenzuzeichnen ist.

Titel V der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 findet mutatis mutandis (mit den notwen-
digen Abanderungen) Anwendung. Insbesondere gelten folgende Mindestkontrollan-
forderungen:

6.6.2 Erstkontrolle

Bei Aufnahme des Kontrollverfahrens muss die/der betreffende Unternehmerin/

Unternehmer

e eine vollstandige Beschreibung der Einheit und/oder der Anlagen und/oder der
Tatigkeit erstellen;

e alle konkreten MaBnahmen festlegen, die auf Ebene der Einheit und/oder der
Anlagen und/oder der Tatigkeit zu treffen sind, um die Einhaltung der Vorschrif-
ten dieses Abschnittes zu gewahrleisten;

e die Vorkehrungen zur Minderung des Risikos der Kontamination durch unzulassi-
ge Produkte oder Stoffe sowie die in den Lagern und auf allen Produktionsstufen
des Unternehmens vorzunehmenden Reinigungsmalinahmen festlegen.
Gegebenenfalls kdnnen die Beschreibung und die MaBnahmen bzw. Vorkehrun-
gen Bestandteil eines Qualitatssicherungssystems der Unternehmerin/des Unter-
nehmers sein. Die Beschreibung und die MaRBnahmen bzw. Vorkehrungen miissen
Teil einer von der/dem betreffenden Unternehmerin/Unternehmer unterzeich-
neten Erklarung sein.

In dieser Erklarung muss die Unternehmerin/der Unternehmer sich ferner ver-
pflichten, die Vorschriften dieses Abschnittes einzuhalten;

e sich damit einverstanden erklaren, dass im Fall eines VerstolRes oder bei Unre-
gelmaRigkeiten MaBnahmen durchgefiihrt werden.

Diese Erklarung muss von der Kontrollstelle oder —behorde lberprift werden, die
sodann einen Bericht erstellt, in dem etwaige Unzulanglichkeiten und Falle von
Nichteinhaltung der Vorschriften dieses Abschnittes festgestellt werden. Die Unter-
nehmerin/der Unternehmer ist verpflichtet, den Bericht gegenzuzeichnen und alle
erforderlichen AbhilfemaRBnahmen zu treffen.

6.6.3 Mitteilungen

Die/der betreffende Unternehmerin/Unternehmer ist verpflichtet, der Kontrollstelle
oder —behérde fristgerecht jede Anderung der Beschreibung oder der MaRnahmen
bzw. Vorkehrungen wie unter dem Absatz , Erstkontrolle” beschrieben, mitzuteilen.
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6.6.4 Kontrollbesuche

Die Kontrollstelle oder —behdérde fihrt mindestens einmal jahrlich eine Kontrolle aller
Unternehmen durch. Zur Untersuchung von gemall diesem Abschnitt unzuldssigen
Mitteln oder zur Kontrolle von nicht mit diesem Abschnitt konformen Produktions-
methoden kénnen von der Kontrollstelle Proben entnommen werden.

Bei Verdacht auf Verwendung solcher Mittel muss jedoch eine solche Untersuchung
durchgefiihrt werden. Uber jeden Kontrollbesuch ist ein Kontrollbericht zu erstellen,
der von der fiir die kontrollierte Einheit verantwortlichen Person oder deren Vertre-
ter/in gegenzuzeichnen ist.

Kontrollbesuche werden nach der Erstkontrolle grundsatzlich unangekindigt durch-
gefihrt. Darlber hinaus fihrt die Kontrollstelle angekiindigte oder unangekiindigte
Stichprobenkontrollbesuche auf Basis einer generellen Bewertung des Risikos von
VerstoRen gegen diesen Abschnitt durch, wobei zumindest die Ergebnisse der vor-
hergehenden Kontrollbesuche, die Menge der betreffenden Produkte und das Risiko
des Vertauschens von Produkten zu beriicksichtigen sind.

6.6.5 Buchfiihrung

Von der Unternehmerin/dem Unternehmer sind Unterlagen wie Bestands- und Fi-
nanzblcher zu fiihren, die es der Unternehmerin/dem Unternehmer und der Kon-
trollstelle gestatten, Folgendes festzustellen bzw. zu Giberprifen:

a) Die Lieferantin/den Lieferanten und, soweit es sich um eine andere Person han-
delt, die Vertreiberin/den Vertreiber der Erzeugnisse;

b) die Art und die Menge der an die Einheit gelieferten Produkte landwirtschaftli-
chen Ursprungs gemaR Art. 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007, Produkte und
Bestandteile gemalR diesem Abschnitt und gegebenenfalls aller zugekauften Ma-
terialien und deren Verwendung (Art, Herkunft, Qualitat und Menge der Rohstof-
fe);

c) die Art und die Menge der im Betrieb gelagerten Erzeugnisse gemal Art. 1 der
Verordnung (EG) Nr. 834/2007 und dieses Abschnittes;

d) die Kennzeichnung und Bewerbung der Produkte;

e) die Trennung und Identifizierung von biologischer und konventioneller Produkti-
on, soweit im Unternehmen auch konventionelle Erzeugnisse vorhanden sind und
eine Trennung erforderlich ist.

Die Buchfiihrung muss auch die Ergebnisse der Kontrolle bei der Annahme der
Produkte und alle anderen Informationen enthalten, die die Kontrollstelle oder
-behorde fir eine wirksame Kontrolle benétigt.

Die Angaben in den Blichern missen durch entsprechende Belege dokumentiert sein.
Das Mengenverhdltnis zwischen den eingesetzten Rohstoffen und den erzeugten
Produkten wird einer Plausibilitatsprifung unterzogen.

6.6.6 Annahme von Erzeugnissen aus anderen Einheiten oder Unternehmen

Bei Annahme eines Bestandteiles gemal} diesem Abschnitt Giberprift die Unterneh-
merin/der Unternehmer erforderlichenfalls den Verpackungs- oder Behiltnisver-
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schluss, soweit dieser vorgeschrieben ist, sowie das Vorhandensein folgender Anga-

ben auf dem Etikett unbeschadet anderer gesetzlich vorgeschriebener Angaben:

a) den Namen und die Anschrift der Unternehmerin/des Unternehmers und, soweit
es sich um eine andere Person handelt, der Eigentliimerin/des Eigentiimers oder
der Verkauferin/des Verkaufers des Erzeugnisses;

b) die Bezeichnung des Erzeugnisses einschlielich des Hinweises auf die biologische
Produktion gemaR der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 und/oder dieses Abschnit-
tes;

c¢) die Codenummer oder den Namen der Kontrollstelle, die fiir die Unternehme-
rin/den Unternehmer zustandig ist, und

d) gegebenenfalls die Los-Kennzeichnung anhand der das Los den Bucheintragungen
zugeordnet werden kann.

Die Angaben gemal8 den Buchstaben a), b), c) und d) kdnnen auch auf einem Begleit-
papier gemacht werden, sofern ein solches Dokument zweifelsfrei der Verpackung,
dem Behaltnis oder dem Transportmittel des Erzeugnisses zugeordnet werden kann.
Dieses Begleitpapier muss Angaben Uber die Lieferantin/den Lieferanten und/oder
das Transportunternehmen enthalten.

Die Unternehmerin/der Unternehmer fihrt eine Gegenkontrolle der Angaben auf
dem Etikett mit den Angaben in den Begleitpapieren durch. Das Ergebnis dieser
Uberpriifung wird in der Buchfiihrung gemaR Absatz Buchfiihrung ausdriicklich ver-
merkt.

6.6.7 Lagerung

Die Bereiche, in denen Erzeugnisse gelagert werden, missen so beschaffen sein, dass
die gelagerten Partien/Lose identifiziert werden konnen und jede Vermischung mit
oder Verunreinigung durch Erzeugnisse, die die Anforderungen dieses Abschnittes
nicht erfillen, vermieden wird.

Bestandteile gemalR Art. 1 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 bzw. gemaR diesem
Abschnitt missen jederzeit eindeutig identifizierbar sein.

6.6.8 Erzeugnisse, die unter dem Verdacht stehen, die Anforderungen dieses Ab-
schnittes nicht zu erfiillen

Ist eine Unternehmerin/ein Unternehmer der Auffassung oder vermutet sie/er, dass
ein von ihr/ihm hergestelltes, aufbereitetes oder von einer anderen Unternehme-
rin/eines anderen Unternehmers bezogenes Erzeugnis die Anforderungen dieses Ab-
schnittes nicht erfillt, so leitet sie/er Verfahrensschritte ein, um jeden Hinweis auf
biologische Produktion von dem betreffenden Bestandteil oder Produkt zu entfernen
oder dies auszusondern und entsprechend zu kennzeichnen.

Die Unternehmerin/der Unternehmer kann das Erzeugnis erst verarbeiten oder ver-
markten, wenn die betreffenden Zweifel ausgeraumt wurden, es sei denn, das Er-
zeugnis wird ohne Hinweis auf die biologische Produktion vermarktet. In derartigen
Zweifelsfallen unterrichtet die Unternehmerin/der Unternehmer unverziiglich die
Kontrollstelle. Letztere kann vorschreiben, dass das Erzeugnis erst dann mit Hinweis
auf die biologische Produktion vermarktet werden darf, wenn sie sich anhand von
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Informationen der Unternehmerin/des Unternehmers oder aus anderer Quelle ver-
gewissert hat, dass die Zweifel ausgeraumt sind.

Hegt die Kontrollstelle oder —behdrde den begriindeten Verdacht, dass eine Unter-
nehmerin/ein Unternehmer ein Erzeugnis mit einem Hinweis auf die biologische Pro-
duktion zu vermarkten beabsichtigt, dass die Anforderungen dieses Absatzes nicht
erfiillen, so kann sie der Unternehmerin/dem Unternehmer zur Auflage machen, das
Erzeugnis mit diesem Hinweis vorlaufig nicht zu vermarkten.

Sie verpflichtet die Unternehmerin/den Unternehmer auRerdem, jeden Hinweis auf
die biologische Produktion von dem Erzeugnis zu entfernen, wenn sie sicher ist, dass
das Erzeugnis nicht mit dem Abschnitt konform ist. Bestatigt sich der Verdacht jedoch
nicht, so wird die genannte Auflage nach ihrem Erlass von der Kontrollstelle oder
-behoérde unverziglich aufgehoben. Die Unternehmerin/der Unternehmer leistet der
Kontrollstelle ober —behoérde bei der Klarung des Verdachts jede erforderliche Unter-
stutzung.

6.6.9 Zugang zu Anlagen

Die Unternehmerin/der Unternehmer gewahrt der Kontrollstelle oder -behorde zu
Kontrollzwecken Zugang zu allen Teilen der Einheit und samtlichen Anlagen sowie zu
der Betriebsbuchfiihrung und allen einschlagigen Belegen, erteilt zu Kontrollzwecken
alle zweckdienlichen Auskiinfte und legt auf Verlangen die Ergebnisse seiner freiwilli-
gen Eigenkontrollen und Probenahmeprogramme vor.

6.6.10 Informationsaustausch

Werden Unternehmerinnen/Unternehmer und ihre/seine Subunternehmerin-
nen/Subunternehmer von unterschiedlichen Kontrollstellen oder -behérden kontrol-
liert, so muss die Erklarung gemafd Abs. 6.6.2 (Erstkontrolle) eine Einverstandniserkla-
rung der Unternehmerin/des Unternehmers in ihrem/seinem Namen und im Namen
der Subunternehmerin/des Subunternehmers dahin gehend enthalten, dass die ver-
schiedenen Kontrollstellen ober —behérden Informationen liber die von ihnen kon-
trollierten Tatigkeiten austauschen kénnen, sowie darliber, wie dieser Informations-
austausch erfolgen kann.

6.7 Besondere Vorschriften

Sofern Bestandteile landwirtschaftlichen Ursprungs nicht den Einfuhrregeln der Ver-
ordnung (EG) Nr. 834/2007 unterliegen und nur in den Geltungsbereich dieses Ab-
schnittes fallen, ist jedenfalls ein entsprechender Nachweis einer codexkonformen
oder codexgleichwertigen Produktion seitens der Unternehmerin/des Unternehmers
zu erbringen und von der Kontrollstelle vor der Einfuhr zu prifen.

7 ERLAUTERUNGEN

Produkte mit Bezeichnungen wie ,kontrollierter Anbau”, ,ohne Verwendung von
chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln”, ,ungespritzt”, ,naturnaher Anbau”
unterliegen den Regelungen der Verordnung (EG) Nr. 834/2007, und dieses Kapitels.
Dies gilt nicht, wenn deutlich und allgemein verstandlich erkennbar ist, dass es sich
nicht um Produkte aus biologischer Produktion handelt.
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