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l. Qualitats- und Herkunftsbestimmungen

0. Grundsaéatzliches

Fur die Produkte der Regionalmarke gelten die tblichen gesetzlichen Vorschriften, ganz be-
sonders

- VO-(EG) 178/2008 (Basis Verordnung)
- VO-(EG) 1169/2011 (Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV))

Darlber hinaus gelten — wenn vorhanden - die Standards von Verbanden, wie z. B.: Le-
bensmittelbuch (Fleischerzeugnisse), Fleischhygiene-Richtlinien.

Das vorgeschriebene HACCP-Konzept wird jahrlich bewertet (durch eigenes HACCP-Team)
und somit aktuell gehalten.

Fir die SooNahe-Produkte (Produkt mehr als eine Zutat) wird jeweils eine Spezifikation er-
stellt.

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 Kenn-
zeichnungsvorschriften der Europaischen Union oder des Bundes in Bezug auf die Gentech-
nik zu kennzeichnen sind.

Produkte der Regionalmarke SooNahe sind somit ohne Gentechnik hergestellt.

BIO

Fur dkologisch wirtschaftende Betriebe sind neben den VO-(EG) 835/2007 und VO-(EG)
889/2008 die Richtlinien fur Anbau und im 6kologischen Landbau malRgebend.
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1. Anwendungsbereiche

Das Qualitats- und Herkunftszeichen SooNahe diirfen

Huhnereier
Hahnchenfleisch und deren Produkte
Entenfleisch und deren Produkte

g a o a

Gansefleisch und deren Produkte
O Putenfleisch und deren Produkte

und daraus hergestellte Erzeugnisse (z.B.: Gefligelwurstwaren) verwenden, wenn

0O sie von Mitgliedern des Qualitatszeichens erzeugt wurden (siehe Mitglieder-
Kriterien)

O dargelegt wurde, dass und wie bei der Produktion und Verarbeitung die Ba-
siskriterien fir SooNahe Produkte eingehalten werden und

und sie die folgenden spezifischen Kriterien erfillen:

2. Herkunftsbestimmungen

2.1 Fleisch und Fleischerzeugnisse
2.1.1 Fleisch

Das Fleisch muss zu den vorgeschriebenen Bedingungen in der Gebietskulisse und von ei-
nem SooNahe-Mitglied erzeugt worden sein.

Tierart Minimale prozentuale
Lebenszeit

Huhn 75
H&ahnchen 60

Ente 75

Ganz 85

Pute 70
Haltung

Die Haltung der Legehennen darf nicht in Kéfigen erfolgen.
Bei der Hahnchenmast dirfen 25 kg Gesamtgewicht je Quadratmeter Stallflache nicht Gber-
schritten werden, bei der Putenmast 30 kg je Quadratmeter Stallflache.

Enten und G&nse missen im Freiland gehalten werden, Griinauslauf muss dabei gewéhr-
leistet sein.
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Fuatterung

Die eingesetzten Futtermittel missen der Positivliste fur Einzelfuttermittel der Normenkom-
mission fur Einzelfuttermittel im Zentralausschuss der Deutschen Landwirtschaft entspre-
chen.

Der Einsatz von antibiotisch wirksamen Leistungsférderern ist verboten.

Der Uberwiegende Anteil (66%) der verwendeten Futtermittel muss aus eigener Erzeugung
des Betriebes stammen.

a. Transport

Die Verladung und der Transport missen tierschonend erfolgen. Die Transportstre-
cke vom Mastbetrieb zur Schlachtstatte darf fir die Tiere max. 100 km betragen.

b. Schlachtung u. Zerlegung
Die Schlachtung der Tiere muss in der Gebietskulisse der Regionalmarke erfolgen.
c. Verarbeitung

Die Verarbeitung der Tiere muss in der Gebietskulisse der Regionalmarke erfolgen.

Fleischerzeugnisse

Bei Geflugel ist eine Zeichennutzung nur fir Frischfleisch der Handelsklasse A zugelassen.

Bei Verarbeitungsprodukten muss mind. 90% der Rohwaren in dieser Region erzeugt wer-
den Geflugelwurstwaren mussen an einer DLG-Qualitatsprifung oder an vergleichbaren
Qualitatsprufungen mindestens das Ergebnis ,Silber” nach dem DLG-Prifschema erreichen.
Alternativ kann auch eine Priifung durch den Markenvorstand erfolgen.

Sofern Geflugelwurstwaren Schweinefleischanteile zugemischt werden, missen diese eben-
falls die entsprechenden Kriterien der Regionalmarke SooNahe erfllen.

2.2 Eier und Eierzeugnisse

2.2.1 Huhnereier

Eier missen unter den gleichen Bedingungen wie die Fleischprodukte erzeugt worden sein.
Die Legehennen leben mindestens ab 21 Wochen im Erzeugerbetrieb.

Diese mussen die Anforderungen der Giteklasse A erflillen. Die Luftkammer der Eier darf
hochstens 4 mm betragen.

Bei Eier die in mobilen Stallen erzeugt werden, sind die Hihner auf Boden in der Gebietsku-
lisse im Freien gehalten worden und das eingesetzte Futter muss den SooNahe-Kriterien
entsprechen, d. h. aus SooNahe-Betrieben stammen.

Eine Verwertung der Legehennen nach Totung ist angestrebt.
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. Kontrollbestimmungen

Der Zeichengeber wird die Einhaltung der vertraglichen Verpflichtungen der Zeichennutzer
und Erzeuger Uberwachen sowie gegen widerrechtliche Nutzung des Zeichens und Beein-
trachtigung des Zeichengebrauchs durch Zeichennutzer und Erzeuger einschreiten.

Der Zeichengeber ist daher verantwortlich, dass die vorgeschriebenen Kontrollen beim Zei-
chennutzer und Erzeuger vertragsgeman durchgefihrt werden. Alle erfassten Daten und
Ergebnisse sind in entsprechende Kontrollbiicher oder gleichwertige Dokumentationen ein-
zutragen und aufzubewahren.

Die Einhaltung der programmspezifischen Anforderungen wird auf allen Stufen der Erzeu-
gung und Vermarktung durch ein 3-stufig aufgebautes Kontrollsystem Giberwacht:

Stufe 1: Eigenkontrolle

Jeder an der Regionalmarke teilnehmende Betrieb ist zur Durchfihrung von Eigenkontrollen
verpflichtet. Der Betriebsleiter oder die hierfir verantwortliche Person kontrolliert und doku-
mentiert im Rahmen der Eigenkontrolle seinen Betrieb auf die Einhaltung der Bestimmun-
gen.

Stufe 2: Systemkontrolle
Die Einhaltung der Bestimmungen in den teilnehmenden Betrieben wird durch die veteri-
narmedizinische und lebensmittelbehérdliche Kontrolle gepriift.

Stufe 3: Kontrolle der Kontrolle

Vom Zeichengeber wird angestrebt, dass die vertraglichen Verpflichtungen und die ord-
nungsgemane Durchfiihrung der Kontrollen zusatzlich durch neutrale Prifinstitute kontrolliert
werden.

Aufbewahrungsfristen
Die vorgeschriebenen Aufzeichnungen missen — sofern gesetzlich im Einzelnen nicht lange-
re Aufbewahrungsfristen festgelegt sind — mindestens 5 Jahre lang aufbewahrt werden.
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