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Inledning

Demetercertifieringens syfte ar att skapa fortroende mellan alla led inom
livsmedelsproduktionen, i kedjan fran jord till bord.

Reglerna for Biodynamisk féradling utgor kriterierna for markning av produkter
med beteckningarna Demeter, Biodynamisk eller liknande.

For markning av produkter med det registrerade varumarket "Demeter” eller "Under
omlaggning till Demeter” (ord/bild), samt alla beteckningar som hanvisar till den
biodynamiska odlingsmetoden, kravs att avtal tecknas mellan Svenska
Demeterférbundet och ansvarig representant for respektive verksamhet.

Regelverket beskriver de ramar inom vilka en kvalitetsbevarande bearbetning av
Demeterprodukter ska genomforas.

Vid alla stallen i detta regelverk dar begreppet Demeter forekommer som ord, bild
eller marke ar Biodynamisk implicerad.

Regelverket utgor for alla avtalsparter den avtalsméssiga grunden for Demeter-
och biodynamiska produkternas kvalitet och sakerhet.

Foradlade Demeterprodukter som beskrivs i detta regelverk och marks med
Demeter, Biodynamisk eller liknande bestar av ravaror som odlats enligt
Demeterférbundets regelverk for biodynamisk vaxtodling och djurhallning.

Vid féradling av biodynamiskt producerade vaxt- och djurprodukter galler sarskilt
att bevara ravarornas hdga kvalité, och att utveckla dem vidare fér manniskans
behov. En kvalitetshtjande foradling har som mal att bevara naringsvardet och om
mojligt gora det tillgangligt som naring.

Regelverket for anvéndning av beteckningarna Demeter, Biodynamisk eller
liknande utarbetas internationellt av ansvariga och sakkunniga inom de enskilda
branscherna och yrkesgrupperna och faststélls av Svenska Demeterforbundet.
Var och en som har avtal med Demeterférbundet har majlighet att delta i
utvecklingen av reglerna och uppmanas gora det. Svenska Demeterférbundet tar
emot synpunkter och férslag.

1. Principiellt om foradling

Demetercertifierade produkter &r biodynamiskt odlade och féradlade enligt
Demeterforbundets regelverk for anvandning av beteckningarna Demeter,
Biodynamisk eller liknande samt kontrollerade och godkéanda av Svenska
Demeterforbundet.



Malsattning Demeterprodukter finns for manniskors naring, halsovard och
bekladnad. Darfor star manniskan i medelpunkten for alla hithdrande
verksamheter. Foradlingen av Demeterprodukter har som konsekvent malsattning
att bevara och om mgijligt vidareutveckla den kvalitet som astadkommits genom
den biodynamiska odlingen. Demeterlivsmedel utgdr en grund fér manniskans
behov av naring samt allmanna valbefinnande.

Grundval Till grund for Demeterprodukternas kvalitet ligger Rudolf Steiners
antroposofi. Darifran harstammar idéer och metoder for biodynamisk odling liksom
antroposofiskt orienterade aspekter pa naring. Uppmarksamheten riktas till
kvalitativa dimensioner av det levande, det sjalsliga och det andliga och inte
enbart till kvantitativa dimensioner.

Foradling Genom foradlingen skall Demeterprodukternas kvalitet bibehallas och
beframjas. Da blir bearbetningen en foradlingsprocess, som tar vara pa den kvalité
som uppnatts genom biodynamisk odling. Foradlingsprocesser paverkar ocksa
produkternas kvalitet. Malet maste darfor vara en foradling som ar anpassad till
produkten och till mé&nniskans behov. Tillsatsmedel bor i stort sett undvikas och ar
i forekommande fall inte nédvandiga pa grund av biodynamiskt odlade ravarors
hogvardiga kvalitet. Vissa tillsatsmedel kan undvaras genom ett ratt handhavande
och anvandning av lampliga metoder. Bade ravarorna och féradlingsprocessen
paverkar livsmedlens kvalitet.

Produktbeskrivning Produktens sammansattning och bearbetning beskrivs
detaljerat till Svenska Demeterférbundet.

Ekologi Odling, foradling och handel med Demeterprodukter skall s& langt mojligt
ske miljévanligt. Vid alla atgarder star ansvaret infér manniska och natur i
férgrunden.

Principer for socialt ansvar

Ett socialt ansvar ar en av de grundlaggande principerna for Demeterférbundets
regler. Socialt ansvar inbegriper att manskliga rattigheterna respekteras och att
gallande lagar och férordningar efterlevs.

Principer for ekologiskt ansvar

Produktion, foradling och handel av Demeterprodukter bor utforas pa ett satt som
tar hansyn till att vi bade &r ansvariga for och beroende av ett val fungerande
ekosystem som grundval for allt liv pa jorden. Biodynamisk jordbruk och foradling
har potential att praktiskt bidra till att I6sa de omfattande kriser som paverkar det
levande, inklusive klimatférandringar, markférstoring, fororeningar och forlust av
biologisk mangfald. Demeterlicenstagare bor darfor ta hansyn till sitt ansvar for
lokala och globala ekologiska system samt valfard for framtida generationer, nar
de reflekterar dver sina verksamheter och fattar beslut om deras aktiviteter.

Pa praktisk niva kraver detta en utvardering av resursanvandningen i varje steg i
Demeters forsorjningskedja, med sarskild uppmarksamhet at anvandningen av
fossila bréanslen och icke fornybara resurser.



1.1. Allmanna regler

Regelverket for anvandning av beteckningarna Demeter, Biodynamisk eller
liknande har utvecklas av Biodynamic Federation-Demeter Internationals (BFDA)
regelkommitté och antagits av medlemmarna av BFDA. Regelverket uppdateras
arligen.

Demeterférbundets regelverk for foradling forutsatter att gallande lagar och
forordningar foljs.

Dokumentation, separation, lagring och produktfléde

Ett flodesschema och tydlig markning sékerstaller att de biodynamiska ravarorna
och fardiga produkterna inte sammanblandas med ev. icke biodynamiska
produkter (EU-ekologiska, KRAV-markta etc.). Varken vid ravaruleverans,
foradling eller lagring. Flodesschemat beskriver rengéring av utrustning och
behallare, lagring och produktionsflode sa att sammanblandning kan uteslutas.
Generellt ska Demeterprodukter i produktionsflodet foradlas fére ekologiska eller
konventionella produkter.

All personal som ar involverad i Demeterproduktionen ska géras medveten om
ovanstaende. En kvalitetsansvarig person ska utses som ansvarar for att flodesschemat
foljs.

Innehallsdeklaration och markning

Kraven for markning for anvandning av beteckningar Demeter, Biodynamisk eller
liknande &ar specificerade i markningsreglerna (BFDI Standards avsnitt 4 Labelling
standard).

Fororeningar

Detta avsnitt hanvisar till féroreningar som herbicider och bekdmpningsmedel eller
annan inforsel till jordbruket som inte 6verensstammer med de grundlaggande
kraven for ekologiskt och biodynamiskt jordbruk.

Allmana miljéféroreningar, vilka kan aventyra produkternas saljbarhet oberoende
av ekologiska certifieringsgraden, ingar inte i féljande.

Om en ravara eller produkt mister sin ekologiska certifiering pa grund av att den
overskrider tillatna maximala halter av ett medel, eller bevisad anvandning av icke-
godkdnda amnen, mister den automatiskt &ven Demetercertifieringen.

P4 grund av brist pa lagliga hogsta tillatna varden for fororeningar som ar
relevanta endast for ekologiskt jordbruk, utgar Demetercertifieringen betraffande
fororeningar i enlighet med de sa kallade BNN-orienteringsvarde.

Analysresultat med ett varde hégre an 0,01 mg/kg, baserat pa obearbetad ravara
och med hansyn till felmarginaler vid matning och variationer for amnet, féranleder
en undersokning efter mojliga orsaker.



Den berérda licensinnehavaren maste rapportera alla analyser som overstiger
orienteringsvardet till Svenska Demeterforbundet.

1.2. Sammansattning och kvalitet av Demeterprodukter

Ravarans kvalitet - allman definition
Fo6ljande avsnitt beskriver den kvalitet och sammansattning som kravs av ravaror
for Demeterproduktion och foradling.

1.2.1. Ursprung och tillganglighet av ravaror

Som grundprincip galler att samtliga lantbruksprodukter som skall anvandas for
foradling skall komma fran Demetercertifierade biodynamiska odlingar. Tillsatser
och hjalpmedel maste vara Demetercertifierade.

Om Demetercertifierade ravaror, tillsatser och hjalpmedel inte gar att anskaffa
gdller féljande prioriteringar:

1. Ekologiskt certifierade produkter kontrollerade och godkanda enligt EU-
forordning nr. 2018/848 om ekologisk produktion:

2. Konventionella produkter far endast anvandas om de ar godkanda for
anvandning enligt EU-forordning nr. 2018/848. Konventionellt foder &r inte tillatet.

Tillganglighet av ravaror
m Produktion - om det finns kand produktion av Demetercertifierad ravara.
m Avstand - om transporten ar proportionell mot den mangd som behdvs.

m Kvalitet - andra kvalitetsparametrar, som mikrobiologisk stabilitet eller
produkttekniska specifikationer

m Pris - om priset pa den Demetercertifierade ravaran ar acceptabelt i proportion
till ekologiskt alternativ.

Vid tveksamhet om tillganglighet kontaktas Svenska Demeterforbundet.

1.2.2. Halvfabrikat

Om halvfabrikat anvands som tillsatser far de endast innehdlla tillsatser som
Overensstammer med detta regelverk.



De konventionella produkter som avviker fran detta regelverk far maximalt inga
med méngder som anges i EU-forordning nr. 2018/848 om ekologisk produktion.

1.2.3. Berakning av andelen ingredienser i Demeterprodukter

Den procentuella andelen av alla Demeter- och ekologiska ingredienser i en
Demetermarkt produkt ska beraknas efter vikt eller vatskevolym. Vatten, salt och
tillsatser av mineraliskt ursprung ingar inte i berakningen.

Om ravaror som inte ar Demetercertifierade ingar i den foradlade produktens
totala vikt, far dessa viktmassigt ej utgéra mer an 10 % for ekologiska ingredienser
varav 5 % kan vara konventionellt framstallda/odlade. Detta galler om
ekologiskt/Demeter inte finns att tillgd. Vatten och salt undantas fran denna regel.
Pa forpackningen skall framga vilka ravaror som har Demetercertifierat ursprung.

En ingrediens med olika certifieringsgrad far inte finnas i samma produkt.
Observera att pa Demetercertifierade produkter maste de exakta procentsatserna

av alla Demeter- och ekologiska ingredienser framga. Se aven Labelling
Standards: www.demeter.net/certification/standards

Tidpunkt for berakning

Om produktionsprocessen ar i flera steg bér berdkningen goras i slutskedet av
processen. Om bade fasta och flytande ingredienser anvands, se listan nedan for
berakning.

Berakning utifran vikt:

Den totala nettovikten av Demeter- och ekologiska ingredienser (exklusive salt,
mineral och vatten) delat med den totala vikten av alla ingredienser (exklusive salt,
mineral och vatten).

Berakning utifran volym:

Vatskevolymen av samtliga Demeter- och ekologiska ingredienser (exklusive salt,
mineral och vatten) delat med volymen av den fardiga produkten (exklusive salt,
mineral och vatten).

Berakning nar bade fasta och flytande ingredienser anvands:

Baseras pa vikt av bade fast och flytande Demeter- och ekologiska ingredienser
(exklusive salt, mineral och vatten) delat med den totala vikten av alla ingredienser
(exklusive salt, mineral och vatten).

Berdkning av andelen vatten:
Vid beréakning av naturliga ingredienser som innehaller vatten tas hansyn till
foljande:



e Vegetabiliska juicer utan tillsatt vatten. 100 %

e Koncentrerade vegetabiliska juicer: koncentratet raknas som ingrediens.
Om vatten anvants for att ater utspada till ursprunglig koncentration, tas det
inte i med berakningen.

e Vattenhaltiga extrakt: Endast vaxtdelen av extraktet beraknas.
1.3. Foradlingsmetoder
1.3.1. Tillatna metoder eller begransat tillatha metoder

» Fysiska bearbetningar. Alla fysiska metoder sa som tvatt, rengdring, siktning,
filtrering (observera begransningar av filtreringsmaterial), mekanisk
bearbetning, blandning, pressning, centrifugering, blekning, dekantering,
angning osv ar tillatna fér samtliga Demeterprodukter.

» Extraktion med eller utan I6sningsmedel. Tillatha l6sningsmedel ar CO2,
vatten, oljor och alkohol, samt alla Demeterravaror s& som honung, socker,
vindger. Observera begransningar for aromaextrakt (3.3.).

= Centrifugering Beakta begransningar for 6l och vassle.

= Kylfdrvaring, kontrollerad luftfuktighet och skyddande atmosfar inklusive CO2
och N2 som kylmedel.

« Spraytorkning ar tillatet

» Torkat mjolkpulver fran hastar och getter kan markas som en Demeterprodukt.
Torkade mjolkprodukter fran kor (t.ex. helmjolkspulver, skummijolkspulver,
karnmijolkspulver, vasslepulver) &ar endast tillatet som ingrediens i féradlade
produkter.

= Varmebehandlingar kan anvandas néar det behévs for mikrobiell stabilitet och
hallbarhet. Sterilisering och pastorisering for specifika produktgrupper och inom
lagligt tillatna granser ar tillatet. HTST-metoder (High Temperature Short Time)
bor anvandas for sterilisering dar det & mojligt.

» Autoklavering ar tilldten (observera begransningar for mjolk och
mejeriprodukter).



» Frysning a&r tillatet (observera begransningar for brod, bageriprodukter och
gronsaker). Frysningsprocessen bor ske sa snabbt som majligt med hjalp av
snabbfrysmetoder.

= Etylen for mognad av bananer.
= Extruderingstekniker
Extrudering ar begransat tillatet.

Extruderingtekniken delas in i "Formande extrudering” och ’"Modifierande
extrudering”

"Formande extrudering” &r tillatet - definierad som nagon form av skonsam,
kallpressning av substansen genom en form som formar substansen (med 6vre
granser pa 75° C och 90 bar).

"Modifierande extrudering” ar inte ar tillaten. (Extrudering: med hjalp av hogt
tryck och/eller hog temperatur, genom vilken inte bara produktens fysiska form
paverkas, men aven strukturen av det ursprungliga materialet).

= Ro6kning Direkt och indirekt rokning. | kallroks och varmroksforfarande ar
tillatet. Tillatna rokmedel &r:

Virket branns(eldas) antingen direkt i rokkammaren eller (utanfoér) i lamplig
anlaggning. Kalla och varma rokprocesser ar tillatna.

Tilldtna rokmedel ar: Lampliga inhemska traslag (som tra, span eller sdgspan,
till exempel bok, ek)

« Kottar av barrtrad

» Orter kryddor

* Vaxtdelar som ljung och en.

« UV-stralning kan endast anvandas for att desinficera vatten eller luft for
bearbetning eller for detektering av mdgel och dess toxiner.

1.3.2. Forbjudna metoder

= Hogfrekvent torkning, kemisk fuktextraktion (bortsett fran salt) och
direkttorkning genom forbranning av fossila branslen.



Bakning i hogfrekvent infraréd ugn.
Bakning i folie.

Utrustning och bakplatar med belaggningar av polytetrafluoreten (PTFE) som
utsatts for kraftig pafrestning av processen genom notning eller som utséatts for
temperatur pa 6ver 250 C.

Hogtrycksvatskepastorisering eller hogtrycksbearbetning (HPP), aven
kallad kallpastérisering eller icke-termisk pastorisering.

Lasermarkning av farsk frukt och gronsaker.

Kemisk konservering sasom ytbehandling eller rokning med kemikalier eller
konserveringsmedel ar.

Metylbromid for att desinficera 6rter och kryddor.

All anvandning av genetiskt modifierade organismer - detta inkluderar
produkter fran genetiskt modifierade organismer saval som sjalva
organismerna. Alla hjalpmedel eller tillsatser som kan komma fran genetiskt
modifierade organismer (enzymer, startkulturer, mogel, jast etc.) kan endast
anvandas med skriftlig bekraftelse pa att sa inte ar fallet.

Anvandning av sorter som ar framstallda genom cellfusionsteknik
(cytoplasma- och protoplasmafusionsteknik). Om ekologiska ingredienser
anvands maste material fran cellfusionsteknik uteslutas. Detta maste
dokumenteras genom intyg fran det ekologiska ursprunget. Tills en hdgsta
grans for kontamination ar faststéalld kraver Demeter International att den ar
mindre &n 3 %.

Joniserande bestralning eller rontgen av Demeterlivsmedel och ingredienser
ar forbjudet.

Anvandning av modifierad starkelse producerad med kemikalier eller
enzymer.

Flytande rok

Modifierande extrudering - ar inte tillaten. - Extrudering med hjalp av hogt
tryck och/eller hog temperatur, genom vilken inte bara produktens fysiska form
paverkas, men &ven strukturen av det ursprungliga materialet. (galler
extrudering 6ver antingen 75° C och/eller 90 bar).

10



Gasning av Demeterprodukter for att férebygga groning, eller som
skadedjursbekampning. (CO2 eller N2 undantaget).

Konstgjorda nanopartiklar Anvandning av (nanoteknologi eller) konstgjorda
nanopartiklar, ar inte tillaten inom biodynamisk véxtodling och djurhallning eller
i ndgon Demetercertifierad produkt.

| mojligaste man far partiklar mindre an 100 nanometer i storlek inte tillféras till
jordbruket, eller som ingredienser, hjalpmedel och tillsatser.

Detta krav kan dock inte garantera frihet fran konstgjorda nanopartiklar pa grund
av den genomslagskraft dessa material har och att det saknas en rattslig
skyldighet for markning, samt svarigheten till analytisk bestamning.

Demeter International antar forsiktighetsprincipen angaende konstgjorda
nanopartiklar eftersom paverkan pa miljén och manniskors och djurs halsa ar

oklar.

Lagenergielektroner. Anvandning av utsidde som behandlats med
lagenergielektroner ar forbjuden om alternativ finns tillgangliga.

Microencapsulation i allmanhet.

1.4. Tillsatser och processhjalpmedel

Produktgrupper:

Spannmalsprodukter

Bréd och bagerivaror

Frukt och gronsaker

Mj6lkprodukter

Choklad, Glass och Sétningsmedel (CGS)
Kottprodukter

Kosmetika

Vin

Alkohol

Olja och fetter
Orter och kryddor
Naringstillskott

Ol

11



Tabell over tillatna eller begransat tillatna processhjalpmedel och tillsatser for

Demeterprodukter

Tillsatser/

Produktgrupp

Begransning / forklaring

processhjalpmedel

Kalciumkarbonat
CaCO3;

E170

Alla produktgrupper

Som antiklumpmedel for salt

Vin

Surhetsreglering

Mijolkprodukter

Endast for surmjélksost

Som antiklumpmedel for 6rter och
kryddor

Magnesiumkarbonat
MgCOs

ES04

Alla produktgrupper

Som antiklumpmedel for salt

Koldioxid E290 |Alla produktgrupper |[Som inert gas/ processhjalpmedel

CO2 for alla produktgrupper.
CO; som ingrediens i
produktionen av alkoholfria
drycker.

Kvéve E941 |Alla produktgrupper |[Som inert gas/ processhjalpmedel

N2 for alla produktgrupper.

Argon E938 |Alla produktgrupper |[Som inert gas/ processhjalpmedel

Ar for alla produktgrupper.

Ozon Begransad till anvandning i

O3 kyllager. Far inte anvandas direkt
pa produkter.

Lecithin E322 |CGS, Olja, Kosmetika | Av ekologisk kvalitet ej for
choklad.

Citronsyra E330 |Olja Endast for aviagsnande av slem

CeHgO7 CGS Klarning (Hydrolys av starkelse)

Natriumcitrat E331 |Kottprodukter Endast for skallad korv om det

NazCeHs0~ inte &r mojligt att bearbeta kottet
varmt.

Kalciumcitrat E333 |Frukt och gronsaker

Cas(CeH507)2

Kottprodukter Endast for skallad korv om det

inte &r majligt att bearbeta kottet
varmt.

Vinsyra E334 |Vin Surhetsreglering,

C4HeOs processhjalpmedel

Frukt och gronsaker

Kaliumbitartrat

E336

Vin

Tartar stabilisation
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KC4HsOs

Agar-Agar

E406

Frukt och gronsaker
Spannmalsprodukter
Brod och bagerivaror

Endast for bredbara produkter
baserade pa frukt och sota
mjolkprodukter t.ex. glass

Mjolkprodukter

Endast fér pudding

Johannesbrodkarnmjol

E410

Alla produktgrupper

Guarkakarnmjol E412 |Alla produktgrupper
Gummi arabicum E414 |CGS
Pektin E440 |Brod och bagerivaror

Mijolkprodukter
Frukt och gronsaker

Vinstensurt E500/ | Bréd och bagerivaror |(Vinstenssyra med Natrium- eller
bakpulver E501/ kaliumbikarbonat,  natrium-eller
KHCO3/ NaHCO4/ E334/ kaliumtartrat i nagon kombination);
C4HeOs Som barsubstans ar endast
KC4Hs0e/NaC4HsOs Eggg/ sadesstarkelse tillaten
Natriumbikarbonat |E500 |CGS
NaHCO: Spannmalsprodukter
Kaliumbikarbonat E501 |Vin Surhetsreglering
KHCO3;
Kaliumkarbonat CGS Pepparkakor
K2COs Kakaoproduktion
Natriumkarbonat E500 Ol Avhardning av vatten vid
NazCOs bryggning

CGS Sockerproduktion
Magnesium E504 | Néaringstillskott Release and mould release agent
carbonate
Kalciumsulfat E516 |Spannmalsprodukter |Tofuprodukter
CaSO,

Ol
Magnesium Chloride |E511 |Spannmalsprodukter |Tofuprodukter
MgCl2
Natriumhydroxid E524 |Brod och bagerivaror |Endast
NaOH Lye-bageriprodukter

(Laugengeback)
4% l6sning

Spannmalsprodukter

For att justera pH-vérde i
framstallining av starkelse
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Kaliumhydroxid E525 |Kosmetika Tvalframstallning

KOH

Kalciumklorid E509 |Mjolkprodukter Endast for ostproduktion

CaCl;

Carbonic acid Choklad glass For att falla ut éverflodig kalk

H>COs sotningsmedel

Svavel E220 |Vin Ren SO2, som gas eller i [6sning,

SO2 kaliumbisulfit, kalium
metabisulfit, observera
kvantitativa
begransningar beroende pa
vintyp.

Salt Alla produktgrupper |Havssalt, bergsalt eller raffinerat
salt utan tillsats av jod eller fluor.
Tillatna antiklumpmedel ar
Kalciumkarbonat och
Magnesiumarbonat, alla andra
antiklumpmedel
kraver dispens fran Svenska
Demeterforbundet.
(Dispens 4)

Gelatin Brod och bagerivaror |Endast for bageriprodukter som

(minst ekologisk
kvalitet)

innehaller yoghurt, farskost eller
gradde.

Frukt och gronsaker

For klarning for utseendemassiga
skal av frukt- och gronsaksjuice.

Alla produktgrupper
utom vin

Som ingrediens som ska noteras
pa etiketten.

Pregelatiniserad

Alla produktgrupper

Minst ekologisk kvalitet

starkelse

ROk Mjolkprodukter Av inhemska obehandlade traslag
till exempel enbar, barrtrad, aven

Koéttprodukter kryddor

Aromatiserande Alla produktgrupper |Rena eteriska oljor eller rena

tillsatser extrakt identiskt med
grundmaterialet och
tillverkade med hjalp av tillatna
extraktionsmedel.

Bivax Bageriprodukter Non-stick agents anti-klibbmedel

Karnaubavax

Vegetabilisk olja

Vaxtvax

Naringstillskott

Vidhaftningsmedel
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Lope Mijolkprodukter Aven kemiskt konserverad

Bivax Mijolkprodukter Som en belaggning endast pa ost,

Naturligt hart ofargad och utan behandling av

paraffinvax svampmedel

Mikrokristallint vax (aven utan sadana tillsatser

Plastfilmer som kortkedjig polyolefin,
polyisobutylen, butyl eller cykliskt
gummi)

Mjolksyra Kottprodukter Endast till behandling av

C3HeOs naturtarmar

Frukt och gronsaker

Startkulturer

Alla produktgrupper

Inga kulturer som framstallts med
GMO. (dokumentation kravs), ej
kemiskt konserverade.

Ethylene Frukt och gronsaker |Endast for mogning av bananer
C2H4
Enzymer Frukt och gronsaker |Enzymer far anvandas vid

Alla enzymer

pressning och klarning av juicer.

inklusive tillsats och Kosmetika Alla naturligt fsrekoommande
bararamnen maste enzymer

Lr;g:/s.vara foljande Alkohol Enzymer kan anvéandas vid

: GMO-fri framstallning av alkohol

- Fir fran

konserveringsmedel

Glyserin kan Bageriprodukter GMO fri

tillsattas till enzyme Vin

men ska helst Ol

komma fran hallbart

ursprung och vara

vegetabiliskt.

Jast -GMO-fri CGS For att forebygga skumbildning
Olja Frukt och gronsaker |Som anti-klibbmedel for torkad

frukt och grénsaker

Alla produktgrupper

Asbestfria, klorfria

Filtreringsmaterial

Alla produktgrupper

For anvandning vid
skadedjursbekampning. Som
tillsatsmedel eller som
processhjalpmedel [ alla

produktgrupper, kan bade de icke
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aktiverade och de aktiverade
typerna anvandas. Test for rester
av arsenik maste utféras och
nivderna maste Overensstamma

med de lagliga kraven for
livsmedel.

Kiselgur Alla produktgrupper

Perlite E599 | Alla produktgrupper

Bentonit Alla produktgrupper

Aktivt kol (kolfilter)
(carbon filter)

Alla produktgrupper

Vaxtproteiner
(t ex artprotein)

Frukt och gronsaker

For utseendemassiga skal

Vin Art-, potatis- eller veteprotein som
forfining” utseendemassiga skal
Garvsyra CGS Naturligt ursprung
Saccaros-ester CGS Ekologisk kvalitet
Svavelsyra CGS PH-kontroll | sockerproduktion

Inulin och andra
oligosackarider

Ekologisk kvalitet och endast for
glasstillverkning.

1.5. Vatten som anvands vid foradling och odling

Detta avsnitt beskriver kraven for processvatten i foradlingsanlaggningar och
odling. Processvatten definieras i detta avseende som vatten som anvands for
behandling efter skord. Foljande regler galler inte for vatten som anvands i nagon
form for slutlig bearbetning av produkter, eller vatten som ingar i receptet.

1.5.1.Tilldtna atgarder — processvatten

| princip bor processvatten med dricksvattenkvalitet anvandas utan ytterligare
behandling. Foljande atgarder ar tillatna for behandling av processvatten:
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m Alla behandlingar med naturliga syror som citronsaftkoncentrat, vinager eller
mjolksyra ar tillatet.

m Om en viss surhetsgrad i processvattnet inte kan uppnas (eller kravs) eller
mikrobiologisk belastning ska minskas, ar behandling med citronsyra, appelsyra
och attiksyra tillaten.

m Anvandning av klorerat dricksvatten som processvatten ar tillatet i omraden dar
dricksvatten ar klorerat som standard. Ytterligare klorering ar forbjuden.

m Anvandning av vateperoxid (H2O>) ar tillaten.
m UV-stralning for behandling av vatten &r tillaten.

m Slutna system foredras. Vattenbehandling i slutna
system genom ozonbehandling eller anvandning av kopparjoner ér tillatet.

Alla ovanstaende atgarder maste anvandas pa ett satt som motverkar de negativa

effekterna av fororenat vatten. Anvand som ytterligare konserveringseffekt, som
forebyggande atgard eller for att férlanga produktens hallbarhet ar inte tillatet.

2. Skadedjursbekampning och rengoring

2.1. Inledning

Regelverket omfattar lager- och arbetslokaler vid foradlingsforetag samt lokaler déar
produkter lagras. Grundvalen for foreliggande regler ar de lagliga bestammelserna
for livsmedelshygien. Varje foretag ska ha ett genomtankt och val fungerande
schema for rengoring, med tanke pa Demeterprodukternas kvalitet samt
miljdaspekter.

Denna regel ar inte begransad till endast foradlingsforetag utan avser ocksa lagring
inomhus och utomhus, handel, produktion, produktionsanlaggningar och
foradlingsanlaggningar.

2.2. Férebyggande atgarder

Forebyggande atgarder ar absolut att foredra framfor varje slag av bekampning.
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2.3. Skadedjursbekdmpning

2.3.1. Protokoll

Protokoll ska upprattas 6ver varje bekampningsatgard. Resultat som ska finnas
tillgangliga vid varje inspektion. | protokollet skall anges:

Datum for anvandningen

Noggranna uppgifter om anvanda medel (produktnamn, mangd)

Exakt beskrivning av atgarden (platsen och fallornas lage)
Sakerhetsuppgifter for det anvanda medlet (uppgifter fran leverantéren)
Resultatkontroll

Om ett foretag anlitas for skadedjursbekampning maste licenstagaren ha ett
kontrakt med foretaget som bekréaftar att detta regelverk foljs.

2.3.2. Tillatna atgarder — lagerlokaler

Foljande atgarder kan anvandas i lagerlokaler utan produktkontakt:

Fallor (catch-alls, fallor med bete, fallor med antikoagulerande giftbeten for
gnagare, UV-fallor, fallor med alkohol, klisterpapper, inert atmosfar)
Naturliga oljor med en avstdtande effekt (citrus, linfrd, animaliska oljor)
Ultraljudgeneratorer

Parasitiska eller rovdjurinsekter (t.ex. Lariophagus)

Kiselgur

Pyretrum (utan Piperonylbutoxid PBO). Om PBO lagligen foreskrivs. Maste
dispens i forvag godkannas av Svenska Demeterférbundet. (Dispens 8).
Bacillus thuringiensis

2.3.3. Godkanda atgarder - ramaterial

Foljande atgarder kan anvandas bade i lagerlokaler och i direktkontakt med ravaror
och produkter:

Tvétt med vatten eller anga
Sikta
Uppsugning
Tryckbehandling
18



» Termiska atgarder (kylning, chock-frysning, varme)
= Skyddsgasbehandling t.ex. med kvéave eller koldioxid.

2.3.4. Andra atgarder

Om atgarderna for skadedjurshekampning som beskrivs ovan inte &r tillrackliga och
anvandningen av andra kemikalier eller biotekniska medel sasom toxiska
vaxtextrakt, neurotoxiner eller hormonféreningar ar nédvandiga,

kravs att detta endast kan goras i tomma utrymmen och under foljande foérhallanden:
Dispens maste godkannas i forvag av Svenska Demeterforbundet. (Dispens 8).

Motivera anledning med atminstone:
= Baserad pa professionell radgivning inom skadedjursbekampning.
= Beskrivning och specifikation av medel och material.
» Beskrivning av atgarder for att undvika aterkontaminering av produkter vid

férnyad lagring.
» Redogora for forebyggande atgarder for att undvika upprepning.

2.4. Rengoringsmedel

Vid alla bekampningsatgarder ska manniskors och djurs sékerhet komma i forsta
hand. Val och anvandning av rengéringsmedel ska ske pa ansvarsfullt satt med
hansyn till lagsta mojliga miljoeffekter samt kontaminering av Demeterprodukterna.
Observera, sarskilt for vin finns det nagra ytterligare krav i avsnittet for
Vinforadling.

2.4.1 Rekommenderade rengdéringsmedel

= Kalium- och natriumtval

= Kalkmjolk
= Kalk
=  Brant kalk

= Kaustisksoda

= Joniserat vatten
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= Kaliumhydroxid

= Vateperoxid

= Naturliga essenser av vaxter

= Citronsyra, perattiksyra, myrsyra, mjolksyra, oxalsyra och attiksyra
= Alkohol

= Salpetersyra for mjolkningsutrustning

= Fosforsyra for mjolkningsutrustning

= Natriumkarbonat

= Ozon

= Svavel
2.4.2. Tillatna rengoringsmedel

| princip ar alla rengéringsprodukter godkanda, med undantag for de som anges
nedan, i den man inga lagliga direktiv utesluter dessa. (Detta galler under
forutsattning att det som beskrivs under 2.4.1 och 2.4.2. inte kan pavisas i
produkten.) Produktféroreningar, d&ven med godkdnda medel, kan leda till att
certifiering av produkten dras in.

2.4.3. Ej tillatna rengdringsmedel

Medel med foljande aktiva ingredienser ar inte tillatna:

m QAC Kvartara ammoniumférbindelser (quaternary ammonium compounds)
m Aktivt klor

m Komplexbldare EDTA (Ethylenediaminetetraattikssyra) och dess salter

m Formaldehyd

3. Forpackningsmaterial och forpackningar

De foreliggande reglerna avser konsumentférpackningar av Demeterprodukter.
Produktionsrelaterade forpackningar sekundarférpackningar samt
transportférpackningar ar inte del av detta regelverk.
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Observera att det kan finnas ytterligare begransningar for respektive
produktkategori.

Allmanna regler
Forpackningar och Demeterprodukter bor uppfylla basta maéjliga miljohansyn. Det
inbegriper:

Minimal materialanvandning. Onddiga och for stora forpackningar ska undvikas.

| mojligaste man ska férpackningsmaterial vara ateranvandningsbart eller
atminstone atervinningsbart.

3.1. FOrbjudet forpackningsmaterial

m Nanomaterial i férpackningar eller beladggningar pa férpackningar far inte
anvandas. For narvarande ar lagliga bestammelser om markning av nanomaterial
inte tillrackliga. Vid osakerhet bor forsakran fran tillverkaren begéaras att inga
amnen med partiklar i nanoskala har anvands. Partiklar i nanoskala kan
férekomma i férpackningar, till exempel till produkter med speciella antibakteriella
belaggningar, speciella egenskaper med avseende pa migration av gaser samt
ytor med speciella vidhaftande egenskaper.

m Forpackningsmaterial far inte innehalla mogelskyddsmedel.

m Beldggningar, fargamnen eller black som innehaller ftalater ar inte tillatna, om de
kommer i direkt kontakt med livsmedel.

m Polyvinylklorid (PVC) och klorerade férpackningar i allmanhet ar inte tillatna.

m Forpackningsmaterial far inte tillverkas av material eller amnen som innehaller,
harror fran, eller tillverkas med genetiskt modifierade organismer eller genetiskt
modifierade enzymer. Detta galler sarskilt biobaserad plast producerad av
genetiskt modifierad fornybar ravara.

m Syntetiska belaggningar for ost ar inte tillatha om de innehaller svampmedel.

3.2. Godkanda eller begransat godkanda forpackningsmaterial

Produktgrupper:

Brod och bagerivaror. (BB)
Mjolkprodukter. (M)

Frukt och gronsaker. (FG)
Spannmalsprodukter. (SP)
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Choklad, Glass, konfektyr, Socker och Sétningsmedel (CGS)

Kaffe (K)
Kottprodukter. (Kott)
Kosmetika. (Kos)

Vin. (Vin)

Alkohol.(A)

Olja och fetter (Olja)
Orter och kryddor. (O)
Naringstillskott

Ol

Forpackning Produktgrupp  Begransningar

Papper

Papper Alla Blekt papper eller kartong maste vara helt
klorfritt. (TCF) eller elementart klorfritt (ECF).
Atervunnet papper maste vara processklorfritt
(PCF); fran atervunnet papper och
kartongforpackningar kan mineraloljeféreningar
migrera fran tryckfargen pa ravaran till
produkten. Det bor radgoras med tillverkaren
speciellt nar det galler forpackningar avsedda
for produkter som innehaller fett och olja och for
produkter med lang hallbarhet. Denna
kommentar galler alla pappersforpackningar.

Vaxat papper Alla

PE-6verdraget papper |Alla

Kartong/Pressat papper |Alla

Kartongférpackning/PE |Alla Overdraget med polyethylene pa en eller bada
sidor.

Pergamin / Alla

pergamentpapper

Aluminium

Aluminiumfolie Alla utom vin |Om det &r tekniskt oundvikligt.

Aluminiumkomposit FG, M, K For farsk mjolk och drycker, flytande produkter;

(med kartong, PE)

Metallfilm K

Aluminiumhdljen FG, Endast for senap, pepparrot, majonnas

Olja

Mineraloljebaserade plaster

Polyethylene (PE)

Alla utom vin

Polypropylene (PP)

Alla utom vin

Var for sig eller i
kombination
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Polyamide (PA) FG, SP, Kott Se mdjliga restriktioner i
produktspecifika
foradlingsregler.

Polyacryl SP Se mdgjliga restriktioner i produktspecifika

foradlingsregler.

Polystyrol/Polystyrene |M Endast K3-b&gare kombinerat med

(PS) kartonghdljen.

Polyethylene FG, M Endast for drycker, endast for

Terephthalate (PET) returforpackningar.

Kott, M, Sp Endast for thermoforming sheets

Cellulosehydrat/ S, Sp Var for sig eller kombinerat som belaggning

cellofan

Biobaserad plaster/tekniska biopolymerer

Polyethylene (PE) Alla Sammantaget har biobaserade plaster i

Cellulosa acetat (CA)  |Alla utom vin |@llmanhet inga miljvanliga fordelar. | vilket fall

som helst far materialet inte innehalla eller vara
tillverkat av genetiskt modifierad ravara, aven
om den ar fornybar.

Komposterbara eller biologiskt nedbrytbara forpackningar

Starkelseplaster Alla utom vin |Om Overensstammer med den europeiska
(starkelseblandade standarden for komposterbar forpackning
polymererramaterial, (EN13432).

polyvinylalkohol/PVAL, | vilket fall som helst far materialet inte innehalla
termoplastisk starkelse) eller vara tillverkat av genetiskt modifierad
Polymjolksyra (PLA) ravara, aven om den &r férnybar.
Cellulosaprodukter

Polyhydroxifettsyror

(PHF)

Andra material

Stengods Alla

Plat Alla utom vin | Svetsad och inte l6dd

Glas Alla

4. Sarskilda regler for olika produktgrupper

4.1. Frukt och gronsaker

Detta avsnitt behandlar foradling av frukt och gronsaker inklusive svamp,
potatis och potatisprodukter. Detta regelverk fungerar som en positivlista, alla
foradlingsmetoder, hjdlpmedel och tillsatser som inte ndmns ar forbjudna.
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Allmanna hjalpmedel och tillsatser samt filtreringsmaterial, enzymer och
foradlingsmetoder regleras i den allmanna delen av detta regelverk. (se 1.2., 1.3.)

Allméanna principer for frukt

m Varmebehandlingar som pastorisering, sterilisering och autoklavering ar
motiverat med avseende pa produktens mikrobiella stabilitet och hallbarhet.
Det mest skonsamma alternativet for att uppna énskat resultat maste valjas.

m Aseptisk pafylining &r méjlig och énskvéard. Angning bor uppnas med
multistage downdraught and/or thin film evaporator, om mgjligt under vakuum,

t.ex. i vakuumférangare.

m Forberedande rengdring kan ske med bruksvatten. Den slutliga rengdoringen av
frukten sker endast med rent dricksvatten.

m Sotning av fruktkonserver ar tillaten. Tillsatsvatskan kan beredas med
livsmedelshonung, rardrsocker eller rasocker. Av naringsfysiologiska skal ska
dessa tillsatser anvandas i lagsta mojliga koncentration.

m Produktion av fruktjuicekoncentrat fran fruktjuicer eller av oraffinerad juicextrakt
utan ytterligare sotning ar tillatet. Juice beredd fran koncentrat ar inte

tillatet. Produktion av nektar fran stenfrukt och karnfrukt, liksom vilda frukter och
bar ar tillatet.

m Produktion av fruktsirap ar tillaten.

m Sotning av fruktmos ar inte tillatet, fruktmos fran sura frukter kan sétas med
honung eller socker.

Produktspecifika hjalpmedel, tillsatser och féradlingsmetoder for frukt
m Etylen kan anvandas for att mogna bananer.
m For fruktmarmelader och liknande ar foljande tillatet:
e Pektin (E 440a, icke-amiderad),
e Agar-agar (E 406; utan fosfater eller kalciumsulfat, inte konserverad med
svaveldioxid),
e Johannesbréd (E 410).
m Naturlig starkelse och forgelatinerad starkelse som ingrediens ar tillaten.

m Enzymer kan anvandas, men maste uppfylla kraven i tabell 4.3.

m Vaxtoljor och fetter (icke-hydrerade) som antiklibbmedel for torkad frukt.
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m Alum for ekologisk bananproduktion for att stoppa mjélksaven fran snittytan av
bananklasarna efter skord ar tillaten.

m Vaxtproteiner (t.ex. artprotein) ar tilldtna for utseendemassiga skal, for klarning.
Dispens fran Svenska Demeterférbundet kravs (Dispens 10: kapitel 7.18.).

m Tillsats av sackaros i torkad form eller som sirap ar inte tillatet.
m Kiselgur, bentonit och gelatin for klarning och filtrering av fruktjuicer ar tillatet.

m All bearbetning av frukt med naturliga syror som citronsaftkoncentrat eller
mjolksyra ar tillatet.

m Mekanisk sénderdelning eller homogenisering ar tillaten.

Allmanna principer for gronsaker (inklusive potatis och svamp)
Varmebehandlingar som pastdrisering, sterilisering och autoklavering ar
motiverat med avseende pa produktens mikrobiella stabilitet och hallbarhet.
Det mest skonsamma alternativet for att uppna dnskat resultat maste valjas.

m Aseptisk pafylining &r méjlig och énskvard. Angning bér uppnas med
multistage downdraught and/or thin film evaporator, om mojligt under vakuum,
t.ex. i vakuumforangare.

m Forberedande rengoring kan ske med bruksvatten. Den slutliga rengoringen av
frukten sker endast med rent dricksvatten.

m Mekaniska skalningsmetoder ar tillatna for de gronsaker vars skal inte ar lamplig
for fortaring.

m All bearbetning av frukt med naturliga syror som citronsaftkoncentrat eller
mjolksyra ar tillatet.

Produktspecifika hjalpmedel, tillsatser och foradlingsmetoder for gronsaker
m Kiselgur ar tillaten.
m Frysning av gronsaker med tillsatt vatska ar inte tillaten

m Tomatpuré framstalls genom inkokning av massa. For att reglera den torra
massan, kan farsk massa tillsattas igen.

m For att mjolksyra gronsaker ar startkulturer tillatna.

m Tillsats av socker upp till 1% &r tillaten.
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Forpackningar for frukt och grénsaker
Se de allmannareglernai kapitel 3. Ytterligare begransningar ar foljande:

m Forpackning av farsk frukt och gronsaker i mineraloljebaserad eller biobaserad
plast ar inte tillatet, detta galler aven forpackningar som delvis bestar av
namngivna d&mnen.

4.2. Brod, kakor och bakverk.

Detta regelverk fungerar som en positivlista. Alla metoder, hjalpmedel och
tillsatser som inte ndmns ar forbjudna.

Allmanna hjalpmedel och tillsatser samt filtreringsmaterial, enzymer och
foradlingsmetoder regleras i den allmanna delen i detta regelverk
(se 1.2.,1.3)

Allmanna principer for bréd, kakor och bakverk

Alla ingredienser och tillsatser i bakforbattringsmedel ska inga i den fullstandiga
deklarationen som kréavs for méarkning av forpackade eller I6sa Demetercertifierade
bageriprodukter.

Det ar forbjudet att anvanda hammarkvarn pa& grund av risken for hog
rotationshastighet som kan paverka temperaturen, vilket sanker kvaliteten. Om
hammarkvarnen ar utrustad med ett effektivt internt kylsystem ar anvandning
tilldten. Kvarnar tillverkade med naturliga eller konstgjorda stenar eller stalvalsar
kan anvandas. Vid nyinkop ar stenkvarn att foredra.

Bagaren kan bestdmma om den ska baka med nymalet mjél eller mjol som har
lagrats en tid.

Bakformar och platar av stal, rostfritt stal eller glas kan anvandas. Om
ytskiktsbehandlade bakformar eller platar anvands maste rekommendationerna for
forbehandling vid anvandning forsta gangen, fljas noggrant. Aven sma brister i
ytan gor att det sddana bakformar eller platar inte langre far anvandas.
Ingredienser, hjalpmedel och tillsatser for bréd, kakor och bakverk

m Jordnots- och palmoljor, minst av ekologisk kvalitet, ar endast tillatna for fritering.

m Torrmjolksprodukter far inte anvandas
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m Tillatna kemiska jasningsmedel ar natriumbikarbonat eller kaliumbikarbonat med
vinstensyra-, natrium- eller kaliumtartrat (E 334/335/336 och E 500/501) i vilken
kombination som helst. Spannmalsstarkelse ar den enda tillatna bararen.

m Lecitin ar tillatet som tillsats for chokladbelaggning.

m Godkanda hardningsmedel ar Agar-agar (E406) och icke-amiderat pektin
(E 440a). Gelatin far endast anvandas for yoghurt och keso och for gradde.

m Vid tillverkningen av Brezel och saltbageriprodukter ar en I6sning pa fyra procent
av natriumhydroxid, E 524, tillaten.

m Aromamnen for bakelser ska endast vara av rena eteriska oljor eller rena extrakt
identiska med ramaterialet. Tillatna &r extrakt respektive eteriska oljor som har
extraherats med hjalp av tryck, vatten och vattenanga, attika, olja, etanol
respektive COs2.

m Vetegluten kan anvandas som bakforbattringsmedel, men endast for
bageriprodukter som innehaller vete och endast for sma bageriprodukter som
bagett, skorpor och toast.

m Som jasningsmedel fran mikroorganismer kan, bakferment, surdeg och jast
anvandas. Culturing acid far endast anvandas som starterkultur i forsta steget for
surdeg, malet ar att utveckla en flerstegsprocess utan att anvanda jast. Ekologisk
jast ar att foredra.

m Fruktjuicer, malt och sojamjol samt acerolapulver ar tillatna som
bakforbattringsmedel for alla bageriprodukter.

m Lampliga antiklibb-medel ar mjol (fran spannmal), vegetabiliska oljor och fetter,
smor och andra animaliska fetter. Vax tillats tills ett mer lampligt
ersattningsmaterial hittas.

Produktspecifika foradlingsmetoder for bréd, kakor och
bakverk

m Bakning i folie ar forbjuden. Bakplatspapper och bakfolie far endast anvandas
for att atskiljning av sma bageriprodukter (t.ex. Bretzel, bullar, kex etc.).

m Fardigbakat bréd och bageriprodukter far inte frysas och senare saljas som
upptinad produkt.

m Bakning i hégfrekventa infrardda ugnar ar inte tillaten.

m Bakformar av aluminium fér engangsbruk ar férbjudna.

27



4.3. Mjolk och — mjolkprodukter

Allména hjalpmedel och tillsatser samt filtreringsmaterial, enzymer och
foradlingsmetoder regleras i den allmanna delen av detta regelverk. (se 1.2., 1.3.)
Speciella krav for farsk mjolk och mjélkprodukter listas i féljande avsnitt.

Transporten av mjolken ska ske i behallare avsedda endast for Demetermjolk. (Se
aven avsnitt separering av varor 2.5.).

For att behalla den hoga inre kvaliteten hos mjolken, bér mjolken sa vitt som
moijligt bearbetas som helhet och farsk fran kon.

Tillsatser och tillsatsdmnen
Ingredienser, hjalpmedel och tillsatser - mjolk och mj6lkprodukter

Startkulturer (&ven direktstartare) kan anvandas. Odlingen och
forokningen av kulturer som odlas i mjolk maste ske i Demetermjolk.

Lope. Kalvlbpe, mikrobiell 16pe, 16pe-pepsin-blandningar (kalviope) och
vaxtextrakt (kronartskocka, Gallium verum) kan anvéandas. Lopen skall vara
utan konserveringsmedel. Ren syra far inte anvandas.

Kalciumkarbonat (CaCO3) och Kalciumklorid (CaCl2) ar tillatna vid
ostframstallning. Natriumbikarbonat far inte anvandas.

Kalciumklorid (E 509) kan anvandas som processhjalpmedel vid all
ostproduktion.

Att farga smor eller andra mjolkprodukter med betakaroten eller
laktoflavin ar inte tillatet.

Som fortjockningsmedel kan starkelse och agar agar anvandas.

Ytbehandling med kaliumsorbat, kalciumsorbat eller natamycin ar inte
tillatet.

Saltlésningen kan kokas om och berikas med salt darefter. Sterilisering
med natriumhypoklorit, vateperoxid etc. ar inte tillatet.
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Produktspecifika foradlingsmetoder for mjélk och mjélkprodukter
Foljande 6verdragsmaterial kan anvandas for hardost, och halvfast ost:

e Dbivax
e naturligt fast paraffin
e mikrokristallina vaxer

Dessa tre produkter kan ocksa vara blandade med varandra. Naturligt fast paraffin
och mikrokristallina vaxer far inte innehalla ytterligare tillsatser som polyetylen,
lagmolekylara polyolefiner, polyisobutylen, butyl eller cykliskt gummi. Vidare far
vaxerna inte vara fargade.

Plastfilm &r tills vidare tillatna for ytbehandling av endast halvfast och skivbar ost.
Sa lange den ar fri fran kaliumsorbat, kalciumsorbat och natamycin. Detta galler
bara sa lange tills man funnit ett lampligt ersattningsmedel eller en lamplig metod.

Lagring och bearbetning i aluminiumkarl ar inte tillaten.

De av myndigheterna tillatna pastoriseringsmetoder, till max. 80 grader C, far
anvandas. Efter pastoriseringen maste mjélken ha en positiv peroxidase index.
Som uppvarmningsmetod for ramjolk av syrade mjolkprodukter, yoghurt, kefir och
karnmjolk, ar hogtemperaturuppvarmning till 85-95°C i 5-10 minuter tillatet.

Andra upphettningsmetoder sd som sterilisering, ultrahtg pastorisering UHT (Ultra
high temperature) eller ESL (extended shelf life treatments) &r inte tillatna och
mjolken far inte homogeniseras.

Foljande krav finns for Demetermarkning av mjolk: Mjolken far maximalt ha en
30% homogeniseringsgrad (mats med homogeniseringspipett enligt NIZO-
metoden).Mjélken som ska séljas som “icke-homogeniserad” far maximalt ha en
10 % homogeniseringsgrad.

Indirekt surt smor, tillverkat enligt NIZO-metoden ar inte tilldtet. Andra vanliga
metoder for smortillverkning ar tillatna.

Farsk ost och ostmassa kan produceras med tillsats av startkulturer, kalciumklorid
och l6pe. Anvandningen av vassleproteiner med metoder som termokvarkmetoder
och ultrafin filtrering ar tilldtna. Anvandningen av centrifugal
vasselavskiliningsmetoder ar inte tillatna.

Surmijolkost far endast tillverkas av surmjélkskvark.

Produktion av surmjolkprodukter, yoghurt, kefir och kdrnmjélk som homogeniseras
med hjalp av en homogeniserare ar forbjuden. Partiell homogenisering med hjélp
av en centrifug ar tillatet vid produktion av yoghurt. Féljande alternativ ar
tillgadngliga for att 6ka torrsubstans:

Tillsats av mj6lk i pulverform

29



= Avdunstning under vakuum

= Avdunstning i en, downdraft, multi-stage evaporator.
= Ultrafiltrering

= Omvand osmos

= Det ar tilltet att producera torkade mjolkprodukter fran Demetermjélk och
mjolkprodukter (t.ex. helmjoélkspulver, skummjolkspulver, karnmjolkspulver,
vasslepulver.). Mjolkpulver fran hastar och getter kan marknadsféras som Demeter.
Mjolkpulver fran komjolk, ar endast tillatet som ingrediens i foradlade produkter.

» Bakterier kan ocksa tas bort genom bactofuging, men materialet som har
separerats ut far inte langre anvandas.

4.4. VVin och mousserande vin

Detta regelverk omfattar produktion av vin och mousserande viner. FOr andra
alkoholhaltiga drycker som fruktvin, cider, 6l och starka alkoholhaltiga drycker
hanvisas till respektive kapitel. Se: www.demeter.net/certification/standards

Allmanna hjalpmedel och tillsatser samt filtreringsmaterial, enzymer och
bearbetningsmetoder regleras i den allmanna delen av detta regelverk (se 1.2.,
1.3.) Speciella krav for vin listas i foljande avsnitt av detta regelverk.

Allméanna principer for vin

Arbetet i vinkallaren &r en avrundning av de processer som ligger bakom odlingen
av druvan i vingarden.

Sa lite teknik och s fa hjalpmedel och tillsatser som mdjligt anvands i processen.

Hjalpmedel och tillsatser som for narvarande ar tillatna bor reduceras eller fasas ut
i takt med att bearbetningsteknikerna forbattras. Metoderna bor vara i harmoni
med omgivningen, platsen och de manniskor som ar involverade i produktionen.

Det framsta malet ar att atminstone bibehalla den kvalitet som finns i den
biodynamiska druvan. Darfor ar skord av druvorna for hand att foredra for att
garantera hogsta mojliga ravarukvalitet.

Alla foradlingssteg och metoder som anvands for att féradla bade druvorna och
dess produkter foljer foljande principer:

m Produkten ska vara av hog kvalitet i sensoriska termer och vara valsmakande.
m Svaveldioxid ska anvandas minimalt.
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m Processer som ar energikrdvande eller kraver stor mangd ramaterial ska
undvikas.

m Hjalpmedel och tillsatser som har negativ inverkan pa miljo eller halsa pa grund
av sitt ursprung, dess anvandning eller i avfallshanteringen ska undvikas.

m Fysiska metoder ar att foredra framfor kemiska metoder.

m Alla biprodukter, vare sig det ar organiska rester eller avloppsvatten, ska
hanteras sa att negativa effekter pa miljon minimeras.

Ingredienser, hjalpmedel och tillsatser for vin

Detta regelverk ar en positivlista dver processer, ingredienser, tillsatser och
hjalpmedel. Alla andra metoder och material som inte namns i detta regelverk ar
forbjudna vid produktion av Demetervin. Utdver detta allmanna férbud namns
foljande processer och material som inte heller ar tillatna:

» Anvandning av genetiskt modifierade mikroorganismer
+ Kaliumhexacyanoferrat

 Askorbinsyra, sorbinsyra

* PVPP (polyvinylpolypyrrolidon)

* Diammoniumfosfat

* Isinglass (Sturgeon swim bladder), blod och gelatin

Tillatet ar:

m Tillsats av socker eller druvsaftkoncentrat for att 6ka alkoholhalten med
maximalt 1,5 volymprocent.

m FOr mousserande vin ar tillsats av socker eller druvsaftkoncentrat tillatet for att
Oka alkoholhalten genom ytterligare fermentering med maximalt 1,5 volymprocent.

m FOr beredning av liqueur d’expédition (mousserande vin) ar tillsats av socker
eller koncentrerad druvsaft upp till 50 g/l och tillsats av likr med upp till 6 cl/I
tillatet.

m Druvegen jast, pied de cuve. Tillsats av neutral jast ar endast tillaten om

jasningen stagnerar (5 brix - socker 50 g/liter - eller mindre) eller for beredning av
mousserande viner. Om jast tas in:

— for fast jasning ska jasten vara certifierad ekologisk
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— Vid sekundarjasning av mousserande vin far jasten inte ha odlats pa
petrokemiskt substrat eller sulfitavfallsvatska.

m Endast Demeter eller ekologiska jastcellvaggar ar tillatna.

m Kallstabilisering sker genom naturligt tartrat fran Biodynamisk eller ekologisk
vinproduktion. Kaliumbitartrat &r ocksa tillatet.

m FOr surhetsreglering ar kaliumbikarbonat (KHCO3), kalciumkarbonat (CaCQO3)
och vinsyra (E334) tillatet. Tillsats ar begransad till 1,5 gram/liter.

m Mjolksyrabakterier som reduktion av biologisk syra ar tillatna.

m Konservering med svavel ar tillatet upp till nedan definierade nivaer och i
féljande former:

* Ren SO2, som gas eller i I6sning
« Kaliumbisulfit
* Kaliummetabisulfit

m Svaveltabletter ar inte tillatna.

Restsocker SO2 totalt [mg/l] vid tappning

Vitt vin, mousserande, Rodvin
Rosévin
<5 g/l restsocker 140 100
> 5 g/l restsocker 180 140
Dessertviner med Botrytis 360 360
Dessertviner utan Botrytis 250 250

m Tilldtna klarningsmedel &r 4ggvita, mjolk och mjodlkprodukter, (Agg och
mjolkprodukter ska vara Demetercertifierade eller ekologiska), kasein och artor,
potatis eller veteprotein, Chitosan (endast med dispens fran Svenska
Demeterforbundet. Dispens 16: kapitel 7.18.).

m Oorganiska tillatna klarningsmedel ar bentonit aktivt kol, luftning, syre inklusive
mikroox (mikroox ar endast tillatet i den tidiga fasen for att forebygga reduktion).

m Tilldtna oorganiska och organiska filtreringsmaterial ar cellulosa, textilier
(klorfria), polypropen, kiselgur, perlit och keramiska ror.

m Tilldtna tappningshjalpmedel ar CO2 och N2.
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m Endast trafat av ek ar tillatna for ekvin.

m Naturlig furuharts utan andra hjalpmedel eller tillsatser far anvandas vid
tillverkning av traditionellt grekiskt Retsina-vin.

4.5. Produktspecifika foradlingsmetoder for vin
m Pumpar som utvecklar héga centrifugalkrafter, t.ex. centrifugalpumpar ar inte
tillatna i nya installationer eller vid byte av maskiner.

m Uppvarmning av rédvinsmos till maximalt 35 grader Celsius ar tillaten.
Anvandning av varme och kylning for att styra jasning ar tillaten.

m Pastorisering ar inte tillaten.

m Det ar inte tillatet att koncentrera hela musten. Teknisk alkoholminskning ar
forbjudet. Tillsattning av vatten till moset/musten ar tillatet.

m Centrifugering ar tillaten.

m Cross flow (tangential) filtration &r inte tillatet.

4.6. FOorpackning och reng6ring — Vin

m Behallare av betong, trafat, porslin, rostfria staltankar, stengods, lergods ar
tillatet. Tankar av metall eller betong med epoxy och/ eller glasfiber &r inte tillatet.
Anvandning av plastkarl ar begransade till transporter, inte for lagring.

m Tilldtna material for buteljering ar glas och annat icke pordst material som
stengods eller porslin utan inre belaggningar.

m Tillatna férslutningar ar glas, kork, skruvlock, kronkorkar, plastforslutningar och
tekniska forslutningar baserade péa kork.

m Rengdring och desinfektion av lokaler och utrustning sker uteslutande med
vatten, anga, svavel, flytande sapa, kaustisksoda, ozon, perattiksyra, attiksyra,
vateperoxid, citronsyra foljt av spolning med kranvatten.
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