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BIO SUISSE RICHTLINIEN

Fur die Erzeugung, Verarbeitung und den
Handel von Knospe-Produkten

Tell | : Gemeinsame Richtlinien

Tell II: Richtlinien Pflanzenbau und
Tierhaltung in der Schweiz

Tell lll:  Richtlinien Verarbeitung und Handel

Tell IV:  Richtlinien Sammlung Wildpflanzen
Tell V: Richtlinien Auslandische Betriebe
und importierte Produkte
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BIO SUISSE RICHTLINIEN

Gemass Tell | 3.2 Sortimentspolitik

Produktkennzeichnung mit der Knospe
Lebensmittel
Lebensmittelbestandteile/-zutaten
Heimtiernahrung

Landwirtschaftliche Rohprodukte von Schweizer Knospe-
Betrieben

Importierte Rohprodukte von Betrieben im Ausland

Nahrungserganzungsmittel
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BIO SUISSE RICHTLINIEN

Tell Il Richtlinien fur Verarbeitung und Handel

Allgemeine Anforderungen

Grundséatze, Lizenzvertrag, Zutaten, GVO-Freiheit,
Separierung, Verpackung, Kennzeichnung, Separierung, ...

Produktspezifische Anforderungen

Milch, -produkte, Fleisch, -erzeugnisse, Obst, Gemiuse, -
erzeugnisse, Getreide, Eler, -produkte, ...

Positivliste (d.h. was nicht in den Richtlinien
definiert ist, ist nicht erlaubt)

@6

14. Marz 2019 Seite 5 BIOSUISSE



- - | & .8

VERARBEITUNGSGRUNDSATZE

Qualitat
Quantitat nicht auf Kosten der Qualitat

Eine hochstmogliche sensorische und
ernahrungsphysiologische Qualitat wird angestrebt
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VERARBEITUNGSGRUNDSATZE

Rohstoffe, Zutaten und Produkte
Knospe-Produkt aus Knospe-Zutaten hergestelit
Kein Zusatz von Farb- und Aromastoffen

Kein Zusatz von chemisch-synthetischen Stoffen

Keine Vitaminisierung
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VERARBEITUNGSGRUNDSATZE

Minimaler Einsatz von Zusatz- und
Verarbeitungshilfsstoffen

Einsatz nur bel technologischer Notwendigkeit

Produktspezifisch geregelt

@6

Seite 8 BIOSUISSE



14. Marz 2019

Seite 9

¢

k
BIOSUISSE

Erlaubte Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe sowie Hilfsstoffe

fiir Knospe-Produkte

Auf die Verwendung von Zusatz- und Verarbeitungshilfsstoffen wird in Knospe-Produkten, wenn immer
méglich, verzichtet; es sei denn, der Einsatz dieser Stoffe ist technologisch unabdingbar. Die Stoffe miissen
natiirlichen Ursprungs sein, hergestellt chne Anwendung von Gentechnologie.

Die fiir die Verarbeitung von Bio-Produkten in Frage kommenden Zusatz- und Verarbeitungshilfsstoffe sind im
Anhang 3 der Verordnung des Eidgenéssischen Departements fiir Wirtschatft, Bildung und Forschung (WBF)
liber die biologische Landwirtschaft (SR 910.181) vom 22. September 1997 (Stand am 1. Januar 2018)

aufgefihr.

Bio Suisse erlaubt nur einen Teil dieser Stoffe und die Zulassung durch Bio Suisse erfolgt produktspezifisch.

1. Zusatzstoffe

Alle erlauk ffe nach laubt in folgenden Knospe-Produkten
Schweizer Bio-Verordnung

E 153 Pllanzenkohle Bisher kein Gesuch und somit kein Entscheid dazu.
(TS ot et Ay N ase Keias)

E 160 b Annatto, Bixin, Norbixin*
[Tier.: Roter Leicester-Kase, Double-Gloucester-
Kiise, Cheddar u. MimoletieKiise]

E 170 Calciumearbonat
[PA., Tier_: Darf nicht als Farb- oder Calciumzusatz
e

Nur zugelassen fiir:

Speisesalz (als Antiklumpmittel)

Gewiirze: Kréuter und Gewiirze [als Antiklumpmittel)
Kaltgetranke aus Tee, Kréutern, Obst und Gemiise
[Eistees und Limanaden) (als Saureregulatar)

Wein und Schaumwein

E 220 Schwefeldioxid oder E 224

Kalivmmetabisulfit

Bl s 0L e e e

ols Weinirauben, sinschl. Apfel und Birmenwein]

Bei Obstwein 100 mg/! [

Tier.: Met: 100 mg/| [7)

F e e e e e e et e
bl o

driickt in mg/1 507

Nur zugelassen fiir:

Wein und Schaumwein mit Maximalwerten (siche
Richtlinien)

Obstwein und Fruchtwein mit Maximalwerten (siehe
Richtlinien)

E 250 Natriumnitrit oder

E 252 Kaliumnitrat

[Tier.: Fleischerzeugnisse:

E 250: Richtwert fir die Zugabemenge,
ausgedriickt in MaNOz: B0 mg/kg

E 252: Richtwert fir die Zugabemenge,
aqusgedriickt in NaNO:: 80 mg/kg

E 250: Riickstandshéchstmenge, ausgedriickt in
NaNOsz: 50 mg/kg

E 252: Rickstandshéchstmenge, ausgedriickt in
NaNO=: 50 mg/kg]

E 250:
E252:

Einsatz nur als Nitritpskelsalz
Nur fir Rohpékelware und Rohwurstwaren
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VERARBEITUNGSGRUNDSATZE

Schonende Verarbeitung
Erhalt der wertgebenden Rohstoffe
Unnotige Verarbeitungsschritte vermeiden

Produktspezifisch geregelt
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VERARBEITUNGSGRUNDSATZE

Verarbeitung im Ausland
Herstellung in der Schweiz

Ausnahmen maoglich fur einfache Verarbeitung im
Ursprungsland oder AOC-Produkte

Flugtransporte sind verboten
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VERARBEITUNGSGRUNDSATZE

Keine Tauschung, Knospe-Produkte
erfullen die Erwartung

Knospe-Produkte erfillen berechtigte Erwartungen
und tauschen nichts vor

Knospe-Produkte sind wahrhatftig
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VERARBEITUNGSGRUNDSATZE

Schadlingskontrolle

Vorrang haben vorbeugende Massnahmen wie gute
Hygienebedingungen und gute Herstellungspraxis

Grundsatzlich mit naturlichen Mitteln und Methoden
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MEHRWERT KNOSPE-PRODUKTE

KNOSPE-PRODUKTE:
HERSTELLUNG &
VERMARKTUNG

Knospe-Lizenzierung und ihre Vorteile einfach erklart.
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@ KONSUMENTEN PRODUZENTEN VERARBEITER & HANDLER UBER UNS NEWSLETTER

AKTUELL

LIZENZ FUR DIE KNOSPE

VERARBEITUNGSGRUNDSATZE

SIE SIND HIER: HOME VERARBEITER & HANDLER AKTUELL

PRODUKTSUCHE
RICHTLINIEN & MERKELATTER
NACHHALTIGKEIT

IMPORT MIT BIO SUISSE

AKTUELL

AKTUELL

BIO GOURMET KNOSPE 2019

LIZENZ FUR DIE KNOSPE +

. ONLINE-SHOP
VERARBEITUNGSGRUNDSATZE

Die Bio Gourmet Knospe zeichnet dieses Jah ukte und Backwaren aus.

ZERTIFIKATSABFRAGE

PRODUKTSUCHE
Folgenden Produktegruppen kdnnen eingere: HAUFIGE ERAGEN

RICHTLINIEN & MERKBLATTER e Milchprodukte (Frisch- und Hittenkase, J

Sorbets und Desserts) BPORT

rt. Sauermiich- und Molkenprodukte, Glacé.

> NACHHALTIGKEIT + = % 57-ax - o

e Backwaren (Klein- und Sassgeback. Kuchd Lebkuchen, Spezialitsten wie Tirggel)
> IMPORT MIT BI1O SUISSE +

Der Weg zur Bio Gourmet Knospe 2019:
> GASTRONOMIE +

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

RUCKSTANDE +

* Rezepturprihung

= Nominierte Produkte® © Feamieriag "
Zusatz
Bi

ous 1. Verkosturg
Knospe Produkt Gourmet Knospe
°

« Jurybewartung > o Preisvedeihung
> ONLINE-SHOP * Orgonisanion Sersoriker [irmen & ® Jurybewertung
= a} Z - renspeziclisten e, i « Rickmeoldn &

> ZERTIFIKATSABFRAGE e ) @

Anmeldung * Sensorik-Workshop* C

2. Verkostung BIO i

TS~ (. (. am 30. Juni 2019 Scaderpramiernung
> EXPORT

Marz - Juni August Oktober November

Fir Herstaller und Jurymisgl
== Produkie mit der Hochep.

Dieses Bild knnen Sie auch als PDF herunteriaden P
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BIOSUISSE

Verarbeitung und Handel
Sabine Wiirth [Stw. K. Hennig|

061 204 64 15
sabine wuerth@biosvisse ch

|;

Lizenzierung Lizenzierung Lizenzierung Lizenzierung Sachbearbeitung
Désirée lsele Katrin Hennig Simone Hartong Valentin Ladner Claudia Lambelet
061 204 66 16 061 204 66 31 Q&1 204 &6 52 061 204 66 33 051 204 66 32
siree | iosuisse.c afrin.hennig@oi Simone hortong@hiosuisse.ch i b — ! cloudi hinsnisse ¢
(Stv. V. Ladner) [Stv. 5. Wiirth] (Stv. D. Isel) [Stv. S. Harlong) + Prifen von Verpackungsvorlagen

Fachspezialistin Fir:

Fachspezialistin fir

Fachspezialistin fir:

Fachspezialist fiir:

* lizenzgebiihren
* Schadlingskontrolle

* Fleisch und Fleischerzeugnisse * Gelreide » Milch und Milchprodukte * Obst, Gemise, Konserven (In- v. Awsland)

= Fisch, Krustentiere, Insekten * Millereiproduke » Speiseeis und Sorbet * Konfitiren

* Safte, Sirupe, Tee, Limonaden = Brok, Fein-u. * Sissspeisen und Desserts * Fruchtgrundstoffe

= Instant u. Fertiggefranke Daverkackwaren * Shsewaren * Koffee, Kakag, Schokolode

* Kréuter = Teigwaren » Eier und Eiprodukte = Pllanzliche Ole u. Feite Assistenz

* Pilze * Olsaaten * Imkereierzeugnisse * Mayennaise und Salatsaucen Elisobeth Weber

* Sprassen * Hefe und -produkte * Sauglingsnahrung * Wein, Bier, Spirituosen 061 204 66 35

* Tofu, Sojaprodukte * Futtermitiel *) * Hofverarbeitung * Essig elisnheth weher@hiosiisse ¢

= Gewirze, Suppen, Saucen

= Naturkosmetik

= Zierpflanzen, Jungpflanzen

= Gastronomie

= Administration

* Senf * Saatgut * Verarbeifung Ausland . E'W' M“FE"H

= Haustierfutter = Zuckerarten, Melasse Kumeeilnr:or.‘d

iy ; L | Knospelrkunden
B *

Bedenverbesserungsmitiel **) Myrta Fink
Sekretdrin der Markenkommission Spezialbereich: Verpackung Spezialbereich: Rechiliche Bio GourmetKnospe Ué[‘ 2?4 6 I_SCI .
Verarbeitung und Handel ) Mischungen > Fibl, Aspekie » Administration
**) > FiBL, Martin Reggli Barbara Frith + Team [Stv. E. Weber)
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Jahresthema 2019: «Bio aus gutem Grund»

Die Knospe steht mit inrer konsequent 6kologischen Produktionsweise
fur den Schutz unserer Ressourcen Boden, Wasser und Luft

Knospe-Bauern verzichten auf chemisch-synthetische Pestizide. Dies
schont das Bodenleben, die Gewasser und fordert die Artenvielfalt

Auf dem Knospe-Hof héngt alles irgendwie zusammen. Schonende Bodenbearbeitung,
W vielfaltiger Bewuchs und

@j@ bedeckter Boden sorgen fur den
Erhalt der wertvollen
Humusschicht und der
Bodenfruchtbarkeit. Bio-Betriebe
verwenden nattrliche Dlnger
und schliessen damit den
Nahrstoffkreislauf

BIOSUISSE
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