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I. Qualitäts- und Herkunftsbestimmungen 

 

0.  Grundsätzliches 

Für die Produkte der Regionalmarke gelten die üblichen gesetzlichen Vorschriften, ganz 

besonders 

- VO-EG 178/2008  

- VO-EG 1169/2011 (Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)) 

- VO-EG  396/2005 (Pestizid-Höchstgehalte, 

- Fruchsaftverordnung 

- Verordnung (EG) Nr. 1333/2008  

sowie Regelungen zu Fruchtsaft, Fruchtnektar, Konfitüren und Marmeladen, 

 

Darüber hinaus gelten – wenn vorhanden - die gängigen Standards von Verbänden,  

wie z. B.: 

Lebensmittelbuch (entspr. Kapitel), 

- Fruchtsaft 

- Gemüseerzeugnisse 

- Obsterzeugnisse 

 

Das vorgeschriebene HACCP-Konzept wird jährlich bewertet und somit aktuell 

gehalten.  

Für die SooNahe-Produkte wird jeweils eine Spezifikation erstellt. 

 

BIO 

Für ökologisch wirtschaftende Betriebe sind neben den VO-(EG) 835/2007  und VO-(EG) 

889/2008  die Richtlinien für Anbau und  im ökologischen Landbau maßgebend. 

 

Gentechnik 

Von der Zeichennutzung sind Produkte ausgeschlossen, die nach der Verordnung (EG) Nr. 

1829/2003 und der Verordnung (EG) Nr. 1830/2003 vom 22.09.2003 sowie anderen 

Kennzeichnungsvorschriften der Europäischen Union oder des Bundes in Bezug auf die 

Gentechnik zu kennzeichnen sind. 

Produkte der Regionalmarke SooNahe sind somit ohne Gentechnik hergestellt. 
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1. Anwendungsbereiche / Produktdefinition 

Die Regionalmarke gilt für folgende Erzeugnisse 

- Obst (Beerenobst, Steinobst, Kernobst, einschl. Fruchtgemüse 

- Gemüse (einschl. Spargel, Kürbissen und Tomaten) 

- Kräuter 

- Kartoffeln 

- Zwiebeln 

 

Des Weiteren werden die hieraus herstellten Produkte hinzugezogen. 

- Fruchtsaft, Mehrfruchtsaft 

- Fruchtsaftmischgetränke 

- Obstmost 

- Obstwein 

- Gelee 

- Fruchtaufstriche 

- Frucht-Konfitüren 

- Sirup 

- Chutneys 

- Weitere Fruchtprodukte 

 

2. Herkunftsbestimmungen 

Frisches  Obst muss zu 100% in der Gebietskulisse der Regionalmarke erzeugt werden. 

Frischgemüse, Verarbeitungsgemüse, Frischkräuter, Spargel, Zwiebeln Kartoffeln und 

Speisekürbisse müssen zu 100% in der Gebietskulisse der Regionalmarke erzeugt werden. 

Die Rohware zur Herstellung von Traubensaft muss zu 100% aus dem Weinbaugebiet Nahe 

stammen. Eine Vermischung mit anderer Ware ist zu vermeiden. 

Tafeltrauben müssen zu 100% aus den Landkreisen Bad Kreuznach, Rhein-Hunsrück oder 

Birkenfeld stammen. 

Bei der Herstellung von Gemüseprodukten dürfen bis zu 20 % des Verarbeitungsgemüses 

aus anderen Regionen stammen. 

Der zur Herstellung von Obstprodukten ( z.B: Gelee, Fruchtaufstrichen, Frucht-Konfitüren, 

Sirup und Chutneys , Obstriegeln etc.) eingesetzte Früchte oder Fruchtsaft muss die in 

diesem Pflichtenheft festgelegten Bestimmungen erfüllen. Insgesamt müssen 50% der 

Zutaten aus der Gebietskulisse stammen, dies bezieht sich besonders auf die wertgebenden  

Bestandteile des Lebensmittels. Ein weiteres Kriterium ist die Verfügbarkeit in der 

Gebietskulisse 
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3. Qualitätsbestimmungen 

Der Anbau von Obst muss für konventionell wirtschaftende Betriebe nach den in diesem 

Pflichtenheft festgelegten Bestimmungen erfolgen. Für ökologisch wirtschaftende Betriebe 

sind die Richtlinien für den Anbau im ökologischen Landbau maßgeblich. 

 

3.1 Anbau 

Der Obstbau erfolgt nach guter fachlicher Praxis (Einhaltung der Fruchtfolge, ausgewogene 

Düngung, Anbau von standortangepassten Sorten, sorgsame Bodenbearbeitung, 

zurückhaltender Pflanzenschutz) und unter Einhaltung aller einschlägigen Verordnungen. 

Beim Anbau von Stein- und Kernobst erfolgt eine Bodenbegrünung zwischen den 

Baumreihen. Baumstreifen dürfen offen gehalten werden. 

Der Anbau von Frischgemüse, Verarbeitungsgemüse, Frischkräutern, Spargel, Zwiebeln, 

Kartoffeln und Speisekürbis muss für konventionell wirtschaftende Betriebe nach den in 

diesem Pflichtenheft festgelegten Bestimmungen erfolgen. Für ökologisch wirtschaftende 

Betriebe sind die Richtlinien für den Anbau im ökologischen Landbau maßgeblich. 

Das verwendete Obst für die Herstellung von Fruchtsaft, Fruchtsaftmischgetränken, 

Obstmost, Obstwein, Gelee, Fruchtaufstrichen, Frucht-Konfitüren, Sirup, Chutneys sowie 

weiteren Fruchtprodukten können neben den üblichen Anbaumethoden auch aus Streuobst- 

und Hausgartenanbau stammen. Im Streuobst- und Hausgartenanbau dürfen keine 

Pflanzenschutzmittel angewendet werden, die nach der Verordnung der Europäischen Union 

für den Ökologischen Landbau ausgeschlossen sind. Für jede aus dem Streuobst- und 

Hausgartenanbau aufgenommene Partie muss eine entsprechende Bestätigung hinsichtlich 

des Pflanzenschutzmitteleinsatzes vorliegen. 

 

3.2 Düngung 

Eine N-Düngung darf außerhalb der Vegetationsperiode nicht durchgeführt werden, d.h. 

nicht vor Mitte März auf durchlässigeren und nicht vor Februar auf bindigeren Böden. 

Der Einsatz von Klärschlamm, klärschlammhaltigen Düngemitteln und Müllkompost ist im 

gesamten Betrieb verboten. 

 

3.3 Ernte, Lagerung 

Das Obst wird unter qualitätssichernden Maßnahmen geerntet, sortiert, gelagert und 

transportiert. Das gilt insbesondere für die längerfristige Lagerhaltung von Obst im Winter 

und Frühjahr, so dass stets frische, schmackhafte und schädlings-, fäulnis- und pilzfreie 

Produkte angeboten werden können. 

 

3.4 Pflanzenbehandlung 

Es dürfen nur Pflanzenschutzmittel ohne W-Auflage und möglichst nur nützlingsschonende 

Pflanzenschutzmittel eingesetzt werden. 
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3.5 Zusatzstoffe 

Für die Obst und Gemüseprodukte gilt ein vollständiger Verzicht auf Aromastoffe, sowie ein 

umfangreicher Verzicht auf zugelassene Zusatzstoffe. Ausnahmen sind nur bei absoluter 

Notwendigkeit zugelassen. 

 

 

3.4 Produktgruppenspezifische Qualitätsparameter 

 

3.4.1 Säfte 

a) Fruchtsäfte 

Bei der Herstellung von Fruchtsaft, Fruchtsaftmischgetränken, Obstmost und Obstwein ist 

der Zusatz von Zucker und Zitronensäure verboten. 

 

b) Fruchtsaftmischgetränke 

Mischungen von Fruchtsäften nach Richtlinien der Regionalmarke  „SooNahe – Gutes von 

Nahe und Hunsrück“ mit Mineralwasser oder Trinkwasser bei einem Mindestfruchtsaftgehalt 

von 51 %. 

Ohne Zusatz von Aromastoffen und sonstiger kennzeichnungspflichtiger Zusatzstoffe. 

Bei der Herstellung von Traubensaft sind folgende Zusatzstoffe verboten 

- Zitronensäure  

- Kaliumsalz der Weinsäure (Kaliumtartrat), 

 

3.4.2 Gelees, Konfitüren und Brotaufstriche 

Die SooNahe-Produkte werden ohne Zusatz von Aromastoffen und sonstigen 

kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffen; bis auf natürliches Pektin (z.B.: Apfel oder 

Citruspektin) und andere Dickungsmittel. 

 

3.4.3 Most und Obstwein 

Ohne Zusatz von Aromastoffen und sonstiger kennzeichnungspflichtiger Zusatzstoffe  
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II.  Kontrollbestimmungen 

Der Zeichengeber wird die Einhaltung der vertraglichen Verpflichtungen der 

Zeichennutzer und Erzeuger überwachen sowie gegen widerrechtliche Nutzung des 

Zeichens und Beeinträchtigung des Zeichengebrauchs durch Zeichennutzer und 

Erzeuger einschreiten. 

Der Zeichengeber ist daher verantwortlich, dass die vorgeschriebenen Kontrollen 

beim Zeichennutzer und Erzeuger vertragsgemäß durchgeführt werden. Alle 

erfassten Daten und Ergebnisse sind in entsprechende Kontrollbücher oder 

gleichwertige Dokumentationen einzutragen und aufzubewahren. 

Die Einhaltung der programmspezifischen Anforderungen wird auf allen Stufen der 

Erzeugung und Vermarktung durch ein 2-stufig aufgebautes Kontrollsystem 

überwacht: 

 

Stufe 1: Eigenkontrolle 

Jeder an der Regionalmarke teilnehmende Betrieb ist zur Durchführung von 

Eigenkontrollen verpflichtet. Der Betriebsleiter oder die hierfür verantwortliche Person 

kontrolliert und dokumentiert im Rahmen der Eigenkontrolle seinen Betrieb auf die 

Einhaltung der Bestimmungen. 

Stufe 2: Kontrolle der Kontrolle 

Vom Zeichengeber werden die vertraglichen Verpflichtungen der Zeichennutzer und 

die ordnungsgemäße Durchführung der Kontrollen zusätzlich durch neutrale 

Prüfinstitute kontrolliert. 

Der Zeichengeber ist berechtigt bei begründeten Hinweisen, unangekündigte 

Kontrollen durchzuführen. 

 

 

Aufbewahrungsfristen 

Die vorgeschriebenen Aufzeichnungen müssen – sofern gesetzlich im Einzelnen 

nicht längere Aufbewahrungsfristen festgelegt sind – mindestens 5 Jahre lang 

aufbewahrt werden. 

 

 


