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Ubergangsfristen:

Fir die Abschnitte 2 ,Balsamessige”, 5 ,Saucen, Cremen, Zubereitungen auf Essig-
basis“ und 6 ,andere essigahnliche Wiirzmittel” wird eine Ubergangsfrist bis zum Ab-
verkauf bereits gekennzeichneter Waren sowie deren Verwendung vorhandener
Etiketten bis zur Erschdpfung der Bestande gewahrt.

Der Abschnitt 4 , Essigessenz” gilt ab dem Aullerkrafttreten der Verordnung tiber den
Verkehr mit Essigsdure zu Genusszwecken, BGBI. Nr. 148/1959, welche derzeit noch
als Gesetz in Kraft ist (siehe § 96 Z 1 LMSVG). Um den Produzenten gentigend Zeit fiir
die Umstellung zu geben, wird eine Ubergangsfrist fiir den Aufbrauch von Rest-
bestanden von Verpackungsmaterialien und —etiketten von einem Jahr nach dem
AuRerkrafttreten der genannten Verordnung gewahrt.
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1 ESSIG
1.1 Herstellung und Beschreibung

Unter Essig versteht man eine zum menschlichen Genuss insbesondere zum Sauern

und Konservieren von Speisen geeignete Flissigkeit,

e die entweder durch den Prozess der doppelten Fermentation, namlich den der
alkoholischen und der Essiggarung oder

e durch Verdiinnen von fiir Genusszwecke geeigneter Essigsaure mit Wasser® her-
gestellt wird (Saureessig).

Bestehen fir bestimmte Spezialitaiten im Erzeugungsland im Zusammenhang mit der
verkehrsiiblichen Bezeichnung” oder auf Grund von Herkunfts-, Ursprungs- oder geo-
graphischen Bezeichnungen qualifizierte Anforderungen, so sind diese flr die Beurtei-
lung maligeblich.

Der Gesamtsduregehalt — als Essigsdaure berechnet — betrdagt mindestens 5g in
100 ml, bei Weinessig mindestens 6 g in 100 ml°. Die Beschaffenheit des Essigs hangt
aber nicht nur von seinem Gehalt an Essigsdaure, sondern auch vom Ausgangsmaterial
und von allfalligen Zusatzen ab.

Essig enthalt auBer Essigsdaure nur jene organischen Sduren, die aus dem verwen-
deten Ausgangsmaterial stammen oder sich bei der Herstellung bilden.

Sowohl durch das Ausgangsmaterial als auch durch zuldssige Herstellungs- und Be-
handlungsverfahren bedingt, kdnnen geringe Mengen anorganischer Sauren im Essig
enthalten sein.

Essig bei dem auf eine (traditionelle) , dsterreichische Codexqualitit” gemaR OLMB,
Kapitel A 3, Abs. 8.5 hingewiesen wird, darf nicht gefarbt, nicht mit Verdickungsmit-
teln und Schwefeldioxid-Sulfite* versetzt werden.

Essig ist blank und enthdlt weder von Mikroorganismen stammende Triibungen
(Essigmutter) oder Essigalchen.

Bei Weinessig, Obstessig oder Mischungen mit diesen kénnen jedoch vom Rohstoff
stammende Schwebstoffe sowie Bodensatze vorkommen. Geruch und Geschmack
sind reintonig und entsprechen der Sortenbezeichnung.

! Codexkapitel B 1 , Trinkwasser”

2 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher iiber Lebensmittel und zur Ande-
rung der Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 und (EG) Nr. 1925/2006 des Europdischen Parlaments und des Rates
und zur Aufhebung der Richtlinie 87/250/EWG der Kommission, der Richtlinie 90/496/EWG des Rates, der
Richtlinie 1999/10/EG der Kommission, der Richtlinie 2000/13/EG des Europaischen Parlaments und des Ra-
tes, der Richtlinien 2002/67/EG und 2008/5/EG der Kommission und der Verordnung (EG) Nr. 608/2004 der
Kommission idgF.

*> Anhang XIb Z. 17 der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 des Rates iiber eine gemeinsame Organisation der Ag-
rarmdrkte und mit Sondervorschriften fir bestimmte landwirtschaftliche Erzeugnisse (Verordnung liber die
einheitliche GMO) idgF.

4 Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Européischen Parlaments und des Rates Uber Lebensmittelzusatzstoffe
idgF. in Verbindung mit Verordnung (EU) Nr. 1129/2011 der Kommission zur Anderung des Anhangs Il der
Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europdischen Parlaments und des Rates im Hinblick auf eine Liste der
Lebensmittelzusatzstoffe der Europaischen Union idgF.
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1.1.1 Garungsessig
1.1.1.1 Allgemein

Garungsessig liegt vor, wenn die Essigsaure durch doppelte Fermentation entstanden
ist. Er enthalt typische Fermentationsprodukte, wie 2-Ketogluconsdure, 5-Ketoglu-
consaure, Gluconsaure, Zitronensaure und Aminosauren. Alle aus Wein, Obstwein
oder Honig hergestellten Garungsessige enthalten fiir sie charakteristische Stoffe, wie
Acetoin und 2,3-Butylenglykol.

Wein und Obstwein fiir die Essigerzeugung missen den einschldagigen weinrechtli-
chen Bestimmungen entsprechen. Bei der Erzeugung von Wein- und Obstweinessig
werden — ausgenommen Erzeugnisse, die in lit. ¢) und d) geregelt werden — keine
Stoffe zugesetzt, die eine Erhéhung des Extraktgehaltes oder des Aschegehaltes be-
wirken.

Um Essigen einen besonderen Geruch und Geschmack zu verleihen, kbnnen entwe-
der Pflanzenteile oder Extrakte aus Pflanzenteilen zugesetzt werden. Essige kénnen
auch aromatisiert werden”’.

Essigen konnen andere Lebensmittel, wie Fruchtmark, Fruchtsafte, Honig, Zucker,
Zuckerarten, Fruchtsiife und Salz zugesetzt werden.

1.1.1.2 Einteilung

Garungsessig wird nach den verwendeten Ausgangsmaterialien unterschieden:

a) Weinessig wird aus Obstwein gemaR den einschlagigen weinrechtlichen Bestim-
mungen erzeugt®.

b) Obstweinessig wird aus Obstwein gemdR den einschlagigen weinrechtlichen
Bestimmungen erzeugts.

c) Gemiiseessig wird aus vergorenem Gemdisesaft/Maische erzeugt. Die gemaR
lit. @) und b) zulassigen Verfahren konnen angewandt werden.

d) Trester-, Bier-, Malz-, Honig-, Molkenessig, u. a. werden ihrer Bezeichnung ent-
sprechend aus Trestern (Prel3riickstanden), Bier, vergorener Malzwirze, vergo-
renem Honig, vergorener Molke u. a. erzeugt.

e) Weingeistessig wird aus Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs (Wein-
geist’) erzeugt.

f) Gdrungsessige unterschiedlichen Ausgangsmaterials diirfen miteinander ver-
schnitten werden (Bezeichnung siehe Abs. 1.3.2, lit. f)).

> Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 des Européischen Parlaments und des Rates tiber Aromen und bestimmte
Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften zur Verwendung in und auf Lebensmitteln sowie zur Anderung
der Verordnung (EWG) Nr. 1601/91 des Rates, der Verordnungen (EG) Nr. 2232/96 und (EG) Nr. 110/2008
und der Richtlinie 2000/13/EG idgF.

® Bundesgesetz iiber den Verkehr mit Wein undObstwein (Weingesetz 2009), BGBI. | Nr. 111/2009 vom 17. 11.
2009 i.d.F. BGBI. I Nr. 189/2013.

’ Anhang | der Verordnung (EG) Nr. 110/2008 zur Begriffsbestimmung, Bezeichnung, Aufmachung und Etiket-
tierung von Spirituosen sowie zum Schutz geografischer Angaben fiir Spirituosen und zur Aufhebung der Ver-
ordnung (EWG) Nr. 1576/89 idgF.
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1.1.2 Saureessig

Saureessig entsteht durch Verdiinnen von konzentrierter, den Bedingungen des
Abs. 1.2.4 entsprechender Essigsaure mit Wasser' und enthélt die in Abs. 1.1.1 er-
wahnten Fermentationsprodukte nicht.

1.1.3 Verschnitt

Saureessig und Garungsessig (ausgenommen Weingeistessig) dirfen miteinander
verschnitten werden (Bezeichnung siehe Abs. 1.3.3., lit. b)).

1.2 Chemische Anforderungen
1.2.1 Garungsessig

Sauregehalt (Gesamtsdure) | mindestens 5 g pro 100 ml,
berechnet als Essigsdure

Restalkohol hochstens 0,5 % (Volumenanteil)

2-Ketogluconsaure nachweisbar

5-Ketogluconsaure nachweisbar

Gluconsaure nachweisbar

1.2.2 Weinessig

Die Beurteilung von Weinessig lasst die ausschlieBliche Verwendung von Wein (allen-
falls nach Verdiinnung mit Wasser, der im Sinne der weinrechtlichen Bestimmungen
zur Essigbereitung geeignet ist, erkennen.

Sauregehalt (Gesamtsdure) | mindestens 6 g pro 100 ml,
berechnet als Essigsdure

Restalkohol hochstens 1,5 % (Volumenanteil)
Acetoin nachweisbar
Sorbit unter 0,3 g/I

a) Zuséatzliche Anforderungen fiir Osterreichischen Qualitats-Weinessig:
- Zuckerfreier Extrakt

Gesamtsdure Zuckerfreier Extrakt

110 g/I mindestens 13,2 g/l

100 g/I mindestens 12,0 g/I

90 g/l mindestens 10,8 g/I

80 g/l mindestens 9,6 g/l

70 g/l mindestens 8,4 g/l

60 g/l mindestens 7,2 g/l

- Aschegehalt
Gesamtsdure WeiBweinessig Rotweinessig

110 g/l mindestens 1,43 g/I mindestens 1,76 g/I
100 g/I mindestens 1,30 g/I mindestens 1,60 g/I

! Codexkapitel B 1 , Trinkwasser”
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Gesamtsdure WeiBweinessig Rotweinessig
90 g/l mindestens 1,17 g/I mindestens 1,44 g/I
80 g/l mindestens 1.04 g/I mindestens 1,28 g/I
70 g/l mindestens 0,91 g/I mindestens 1,12 g/I
60 g/l mindestens 0,78 g/I mindestens 0,96 g/I

1.2.3 Obstweinessig

Die Beurteilung von Obstweinessig lasst die ausschlieSliche Verwendung von Obst-
wein (allenfalls nach Verdiinnung mit Wasser'), der im Sinne der weinrechtlichen
Bestimmungen zur Essigbereitung geeignet ist, erkennen.

Sauregehalt (Gesamtsaure)

mindestens 5 g pro 100 ml,
berechnet als Essigsdure

Acetoin nachweisbar
Weinsaure unter 0,1 g/I
Sorbit in Beerenweinessig unter 0,1 g/l

a) Zuséitzliche Anforderungen fiir Osterreichischen Qualitdts-Kernobstweinessig:

Gesamtsdure Zuckerfreier Extrakt
80 g/l mindestens 13,6 g/|
70 g/I mindestens 11,9 g/I
60 g/ mindestens 10,2 g/|

b) Zusatzliche Anforderungen fiir Osterreichischen Qualitits-Steinobstweinessig und
Osterreichischen Qualitits-Beerenweinessig

Zuckerfreier Extrakt
mindestens 2,0 g/I

Gesamtsiure®
je 10 g/l

1.2.4 Essigsaure

Essigsaure, die zur Herstellung von Sdureessig bestimmt ist, muss nachfolgenden An-
forderungen entsprechen:

Ameisensaure unter 1g/kg”
Acetaldehyd unter 100 mg/kg"’
Chlorid unter 10 mg/kg”
Sulfat unter 10 mg/kg”
Abdampfriickstand unter 50 mg/kg”
Blei unter 1 mg/kg”
Arsen unter 1 mg/kg”
Permanganatbestandigkeit | mindestens 30 min

K bezogen auf 100 %ige Essigsaure

® Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 des Rates (iber eine gemeinsame Organisation der Agrarmirkte und mit Son-
dervorschriften fiir bestimmte landwirtschaftliche Erzeugnisse (Verordnung tiber die einheitliche GMO) idgF.
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1.3 Bezeichnung
1.3.1 Allgemein

Die Bezeichnung "Essig" fiir sich allein oder in Verbindung mit Phantasiebezeichnun-
gen ist zur Tauschung geeignet, weil sie nichts Uber die besondere Beschaffenheit des
Essigs aussagt. Daher wird die Bezeichnung "Essig" allein oder in Verbindung mit
Phantasiebezeichnungen nicht als verkehrsiibliche Bezeichnung verwendet.

Angaben wie ,Acet”, ,Aceto”, ,Balsamico” — einzeln oder in Kombination — werden
* %
nicht verwendet .

™) Gilt nicht fur verpflichtende Angaben aufgrund von Rechtsvorschriften.

1.3.2 Garungsessig wird wie folgt bezeichnet:

a) DieinAbs. 1.1.1.2, lit. a) genannten Produkte als ,,Weinessig”,

b) die in Abs. 1.1.1.2, lit. b) genannten Produkte in Verbindung mit der jeweiligen
Obstart als ,,...essig” oder ,,...weinessig” (z. B. ,,Apfelessig”, ,Apfelweinessig”),

c) diein Abs. 1.1.1.2, lit. c) genannten Produkte nach ihrer Gemuseart (z. B. , Para-
deiser/Tomatenessig”),

d) diein Abs. 1.1.1.2, lit. d) genannten Produkte nach ihrem Ausgangsmaterial (z. B.
,Tresteressig”, ,Bieressig“),

e) diein Abs. 1.1.1.2, lit. e) genannten Produkte als ,Weingeistessig” und

f) die in Abs. 1.1.1.2, lit. f) genannten Produkte als , Garungsessig, hergestellt,
aus ...“, wobei der Anteil der Essige in ganzzahligen (gerundeten) Volumsprozen-
ten in absteigender Reihenfolge angegeben wird.

1.3.3 Saureessig wird wie folgt bezeichnet:

a) DieinAbs. 1.1.2 genannten Produkte als ,,Saureessig” und

b) die in Abs. 1.1.3 genannten Produkte als ,Saureessig, hergestellt aus ...“, wobei
der Anteil der Essige in ganzzahligen (gerundeten) Volumsprozenten in abstei-
gender Reihenfolge angegeben wird.

1.3.4 Gehalt an Essigsaure

Der Gehalt an Essigsaure, ausgedrickt als Gesamtsaure in g/100 ml, wird in ganzzah-
ligen (gerundeten) Zahlen und in unmittelbarem Zusammenhang mit der verkehrstib-
lichen Bezeichnung als ,,... % Saure) angegeben.

1.4 Beurteilung

Aus der Vielzahl der moglichen Anlasse fir Beanstandungen werden in den folgenden
Absatzen solche herausgestellt, die fur die Waren dieses Kapitels typisch sind. Bei der
Beurteilung sind jedoch auch die allgemeinen Beurteilungsgrundsatze des Codexkapi-
tels A 3, Allgemeine Beurteilungsgrundsatze” heranzuziehen.

1.4.1 Fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet

Fir den menschlichen Verzehr ungeeignet ist Essig, der erhebliche Mengen untypi-
sche, vermehrungsfahige Mikroorganismen (Essigmutter) oder andere Organismen
oder Fremdstoffe (Verunreinigungen) enthalt und dessen Geruch und Geschmack
nicht reintonig ist.
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1.4.2 Verfailschung

Als verfalscht ist zu beurteilen:

a) Essig, der weniger als 5 g Gesamtsdaure bzw. Weinessig, der weniger als 6 g Ge-
samtsdure (berechnet als Essigsdaure) pro 100 ml enthalt (Untersuchungstoleranz
0,2 %);

b) Garungsessig, dessen Essigsaure nicht durch doppelte Fermentation hergestellt
worden ist;

c¢) Wein- und Obstweinessig ohne weitere Zusatze, dem Stoffe zur Extrakt- und
Aschegehaltserh6hung zugesetzt wurden;

d) als Garungsessig bezeichneter Essig, der Sdaureessig enthalt;

e) Garungsessig, der den in Abs. 1.2.1 genannten chemischen Anforderungen nicht
entspricht;

f) Weinessig, der den in Abs. 1.2.2 genannten chemischen Anforderungen nicht
entspricht;

g) Obstweinessig, der den in Abs. 1.2.3 genannten chemischen Anforderungen nicht
entspricht;

h) aus nicht dem Abs. 1.1.1.2, lit. e) entsprechenden Weingeist hergestellter Essig;

i) Essigsaure und Sadureessig, die den in Abs. 1.2.4 genannten chemischen Anforde-
rungen nicht entsprechen.

2 BALSAMESSIGE

2.1 Balsamessig nach traditioneller 6sterreichischer Art
2.1.1 Aligemein

In Osterreich wird zumindest seit 1984 Balsamessig aus 6sterreichischem Obst (Apfel,
Birne, Trauben u. a.) hergestellt und seit 1988 vermarktet.

Diese Balsamessige sind durch ein ausgewogenes Saure-Zuckerverhaltnis charakteri-
siert.

Die Grundlage ist eingekochter Trauben- oder anderer Fruchtsaft. Der daraus herge-
stellte Essig wird in Holzfassern fir langere Zeit gelagert, wobei er mit zunehmender
Lagerdauer Flussigkeit verliert und dickfllssiger wird. Dadurch entstehen sehr inten-
sive Aromen, der Essig bekommt einen milderen Geschmack mit einer entsprechen-
den SuRe.

2.1.2 Herstellung

Artreine Trauben- oder anderer Fruchtsaft aus ausschlieBlich 6sterreichischer Roh-
ware wird auf einen Teil ihres urspriinglichen Volumens eingekocht und anschlieRend
mit Reinzuchthefe zur alkoholischen Garung gebracht. Erst dann erfolgt die Essig-
garung mittels Essigbakterien-Kulturen. Durch die Lagerung in Holzfassern erhalt der
Balsamessig sein spezielles Aroma und entwickelt ein ausgewogenes Zucker-Saure-
Verhaltnis.

Eine Lagerzeit von mindestens 3 Jahren ist handelsiblich.

Mischungen untereinander sind nicht zulassig.
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Balsamessig nach traditioneller osterreichischer Art wird weder Honig, Zucker, Zu-
ckerarten, FruchtsiiBe noch rektifiziertes Traubensaftkonzentrat zugesetzt.

Farbende Lebensmittel (wie z. B: Karamellzucker), Aromen und Zusatzstoffe werden
aufgrund des hohen Qualitatsanspruches nicht verwendet.

2.1.3 Chemische Anforderungen

Sauregehalt (Gesamtsdure) | mindestens 5 g pro 100 ml, bei Trau-
benbalsamessig 6 g pro 100 ml, be-
rechnet als Essigsdure

Dichte mindestens 1,13

2.2 Anderer Balsamessig

2.2.1 Allgemein

Anderer Balsamessig wird auf Basis von Garungsessig (vorzugsweise Wein- oder Obst-
essig) hergestellt.

2.2.2 Herstellung

Anderem Balsamessig konnen Fruchtsaft/Fruchtsaftkonzentrat, sowie zuldssige Zu-
satzstoffe und Aromen zugesetzt werden.

Zucker, Zuckerarten, FruchtsiiRe, rektifiziertes Traubensaftkonzentrat werden nicht
verwendet.

2.2.3 Chemische Anforderungen

Sauregehalt (Gesamtsaure): Mindestens 5 g pro 100 ml, bei Traubenbalsamessig 6 g
pro 100 ml, berechnet als Essigsaure.

Zusatzliche Anforderungen

Dichte mindestens 1,08
Alkoholgehalt hochstens 0,5 % (Volumenanteil), bei
Produkten aus Wein hochstens 1,5 %

2.3 Bezeichnung

2.3.1 Balsamessig nach traditioneller 6sterreichischer Art

Bezeichnung ,,(Wein/Obstart)Balsamessig” oder ,Balsam(Wein/Obstart)essig”.

Bei Balsamessig nach traditioneller 6sterreichischer Art werden als Teil der verkehrs-
Ublichen Bezeichnung oder in unmittelbarer Nahe zur verkehrsiblichen Bezeichnung
hervorhebende Qualitatsangaben, Hinweise auf das Lagerbehaltnis sowie Lagerdauer

(z. B. ,traditionell”, ,nach traditioneller Herstellung”, ,im Eichenfass gereift”, , min-
destens 3 Jahre im Holzfass gelagert” oder Kombinationen davon) angegeben.

2.3.2 Anderer Balsamessig
Bezeichnung ,(Wein/Obstart)Balsamessig” oder ,Balsam(Wein/Obstart)essig”.

Werden Gewiirze/Gemiuise/Obst/Honig oder Aromen zur Erzielung einer bestimmten
Geschmacksrichtung zugesetzt, wird dies als Teil der verkehrsiiblichen Bezeichnung
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oder in unmittelbarer Nahe zur verkehrsiblichen Bezeichnung angegeben (z. B: Ap-
felbalsamessig mit Chili, mit Honig, mit Himbeergeschmack).

Balsamessig hell/weill oder dunkel/rot sowie gleichsinnige Begriffe sind handelstib-
lich.

Der Gehalt an Essigsaure, ausgedrickt als Gesamtsaure in g/100 ml, wird in ganzzah-
ligen (gerundeten) Zahlen und in unmittelbarem Zusammenhang mit der verkehrstib-
lichen Bezeichnung als ,,...% Saure” angegeben.

2.4 Beurteilung

Die Beurteilung erfolgt gemaR den allgemeinen Beurteilungsgrundsatzen des Codex-
kapitels A 3 , Allgemeine Beurteilungsgrundsatze”.

3 SALATWURZEN, SAURE WURZEN

3.1 Beschreibung

Unter Salatwiirzen, Saure Wiirzen versteht man eine Flissigkeit, die aus Obstsaft,
Traubenmost oder Gemisesaft, Wein oder Obstwein sowie Honigwein mittels Essig-
garung hergestellt wird. Eine Holzfasslagerung sowie der Zusatz von Obst, Gemiise,
Krautern und Gewdrzen kénnen erfolgen.

3.2 Beschaffenheit

Salatwirzen, Saure Wiirzen enthalten keinesfalls erhebliche Mengen vermehrungsfa-
higer Mikroorganismen. Geruch und Geschmack sind reinténig und entsprechen den
verwendeten Rohstoffen. Produkte die auf abnorme Mikroorganismenentwicklung
hinweisen, wie z. B. ein Gberhdhter Gehalt an Acetaldehyd, Ethylacetat oder Acetoin,
sind nicht handelsiblich.

3.3 Chemische Anforderungen
3.3.1 Sauregehalt

Sauregehalt (Gesamtsaure) Mindestens 1,5g pro 100 ml,
berechnet als Essigsdure

3.3.2 Produkte, die im wesentlichen aus im EU-Weinrecht normierten Erzeugnissen
hergestellt werden und einen diesbezlglich festgelegten Hochstwert an ,fliichtiger
Saure” zwar Uberschreiten, aber weniger als 1,5 g Gesamtsadure (berechnet als Essig-
saure) pro 100 ml aufweisen, sind nicht handelslblich

3.3.3 Produkte, die im wesentlichen aus im Osterreichischen Weinrecht normier-
tem Obstwein hergestellt werden und den diesbeziiglich mit 1,5 g/l festgelegten
Hochstwert an ,fliichtiger Saure” (berechnet als Essigsdaure) zwar Uberschreiten aber
weniger als 1,5 g Gesamtsaure (berechnet als Essigsaure) pro 100 ml aufweisen, sind
nicht handelsiblich.

3.3.4 Restalkohol

Der Gehalt an Restalkohol betrdagt hochstens 0,5 % (Volumenanteil) bei Produkten
aus Wein hochstens 1,5 % (Volumenanteil).
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3.4 Bezeichnung

Diese Erzeugnisse werden als ,Salatwirze” oder ,Saure Wiirze” bezeichnet. Auf den
verwendeten Rohstoff wird in der verkehrsiiblichen Bezeichnung hingewiesen.

Der Gehalt an Essigsdure, ausgedriickt als Gesamtsaure in g/100 ml, wird in ganz-
zahligen (gerundeten) Zahlen und in unmittelbarem Zusammenhang mit der ver-
kehrsublichen Bezeichnung als ,,... % Saure” angegeben.

3.5 Beurteilung

Aus der Vielzahl der moglichen Anldsse zu Beanstandungen werden in den folgenden
Absatzen solche herausgestellt, die flir Waren dieses Kapitels typisch sind. Bei der
Beurteilung sind jedoch auch die allgemeinen Beurteilungsgrundsatze des Codex-
kapitels A 3 , Allgemeine Beurteilungsgrundsatze” heranzuziehen.

3.5.1 Fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet

Fir den menschlichen Verzehr ungeeignet sind Salatwiirzen, Saure Wiirzen, die er-
hebliche Mengen vermehrungsfahiger Mikroorganismen (Essigmutter) oder Essigal-
chen enthalten und deren Geruch und Geschmack nicht reintonig ist.

3.5.2 Verfdlschung

Als verfalscht sind zu beurteilen:

a) Salatwirzen, Saure Wirzen, die weniger als 1,5 g titrierbare Gesamtsaure (be-
rechnet als Essigsaure) pro 100 ml enthalten;

b) Salatwiirzen, Saure Wiirzen, die dem Absatz 3.1.1 bzw. 3.1.2 nicht entsprechen,;

¢) Salatwirzen, Saure Wirzen, deren Gehalt an Restalkohol mehr als 0,5 % (Volu-
menanteil), bei Produkten aus Wein mehr als 1,0 % (Volumenanteil) betragt;

d) Salatwiirzen, Saure Wiirzen, deren Geruch oder Geschmack nicht der Sortenbe-
zeichnung oder nicht der Angabe nach der Zutatenliste entspricht;

e) Salatwirzen, Saure Wiirzen, deren Essigsaure nicht durch doppelte Fermentation
hergestellt worden ist.

4 ESSIGESSENZ
4.1 Beschreibung

Essigessenz im Sinne dieses Abschnittes ist gereinigte, mit Wasser verdiinnte Essig-
saure, die in 100 g mehr als 15,2 g wasserfreie Essigsaure enthalt (dies entspricht
15,5 g je 100 ml).

Essigessenzen konnen Farbstoffe® zugesetzt werden.

4.2 Bezeichnung

Die in diesem Abschnitt beschriebenen Erzeugnisse werden deutlich sicht- und lesbar
auf dem Hauptetikett im Sichtfeld wie folgt bezeichnet: , Essigessenz”.

° Es sind die fiir ,Essig in der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 iiber Lebensmittelzusatzstoffe genannten Be-
stimmungen anzuwenden.
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Der Gehalt an Essigsaure ist in unmittelbarem Zusammenhang mit der Sachbezeich-
nung in Gramm je 100 g mit den Worten ,,...% Saure" anzugeben.

,Essigessenz” ist mit einer Gebrauchsanweisung (Verdliinnungsangabe) zur Verwen-
dung bei Speisezwecken zu versehen.

Behaltnisse, die Essigessenz mit maximal 25 g Essigsaure enthalten, missen mit dem
Hinweis ,Vorsicht! Nicht unverdiinnt genieRen! Bei Augen- und Hautkontakt mit
Wasser spllen!“ versehen sein.

Dieser Hinweis ist deutlich sichtbar anzubringen.

Behaltnisse, die Essigessenz mit mehr als 25 g Essigsaure enthalten, miissen mit dem
Hinweis ,Vorsicht! Atzend! Essigsdure! Unverdiinnt genossen lebensgefihrlich!“ ver-
sehen sein.

Dieser Hinweis ist mit roter Schrift auf weilem Grund deutlich sichtbar anzubringen.

4.3 Regelung des Verkehrs
Nur Essigessenz, die in 100 g hochstens 25 g wasserfreie Essigsaure enthalt, darf an
den Letztverbraucher abgegeben werden.

Essigessenz, die in 100 g mehr als 25 g wasserfreie Essigsaure enthalt, ist ausschliel3-
lich den gewerblichen Verbrauchern vorbehalten.

Essigessenz darf gewerbsmaRig nur in verschlossenen Behaltnissen in Verkehr ge-
bracht werden, die den zu erwartenden Beanspruchungen sicher widerstehen und
aus Werkstoffen hergestellt sind, die von Essigessenz nicht angegriffen werden und
mit ihr nicht in gefdhrlicher Weise reagieren.

Fur eine sichere Anwendung haben Flaschen, die an die/den Letztverbraucher abge-
geben werden, einen geeigneten Griffschutz wie z. B. eine Einkerbung an der Seite
der Flasche oder Rippen aufweisen. Ebenso sollten sie mit einem originalitatsge-
sicherten Verschluss und einer Dosierhilfe versehen sein.

4.4 Beurteilung

Die Beurteilung erfolgt gemaR den allgemeinen Beurteilungsgrundsatzen des Codex-
kapitels A 3, Allgemeine Beurteilungsgrundsatze”.

5 SAUCEN, CREMEN, ZUBEREITUNGEN AUF ESSIGBASIS

5.1 Beschreibung

Es handelt sich dabei um mehr oder weniger dickflissige Zubereitungen aus Essig mit
anderen Lebensmitteln.

5.2 Beschaffenheit, Kennzeichnung
Wertbestimmender Bestandteil ist der Essig, daher ist der Essiganteil mengen- bzw.
prozentmallig anzugeben.

Werden bei derartigen Zubereitungen Geruchs- und Geschmackvariationen durch
besondere Lebensmittel bzw. durch Kombination verschiedener Lebensmittel er-
reicht, so muss dies in der verkehrsiiblichen Bezeichnung angegeben werden.
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6 ANDERE ESSIGAHNLICHE WURZMITTEL

6.1 Saft unreifer Weintrauben (,,Verjus“)
6.1.1 Beschreibung und Herstellung

Es handelt sich dabei um den sauren, unvergorenen Presssaft unreif geernteter
(,griiner”) Weintrauben (Vitis vinifera L. oder deren Hybride Vitis labrusca L. oder
deren Hybride). Er ist charakterisiert durch seinen Sauregehalt, insbesondere Apfel-
und Weinsaure. Darliber hinaus enthalt dieser Presssaft erhebliche Mengen an Poly-
phenolen.

Die Mindestanforderungen fiir Wein gemaR Verordnung (EG) Nr. 1234/2007° und
Traubensaft gemaR BGBI. Il Nr. 206/2013" werden nicht erreicht.

6.1.2 Verarbeitung und Behandlung

Da der Verarbeitungszeitraum mitten in der Spritzperiode liegt, ist auf die Karenzzeit
der eingesetzten Pflanzenschutzmittel besonders zu achten.

Um Tribungen durch den Ausfall von Weinsdaure, Eiwei und Polyphenolen zu
verhindern, kdnnen die bei der Herstellung von Fruchtsaft Gblichen Verfahren ange-
wendet werden. Eine Haltbarmachung erfolgt in der Regel durch Pasteurisation. Der
Einsatz von Zusatzstoffen richtet sich nach Lebensmittelkategorie 12.2.2 , Wirzmit-
tel” des Anhanges Il der Verordnung (EG) Nr.1333/2008 idgF.

6.1.3 Chemische Anforderungen
Dichte: maximal 1,055

6.1.4 Bezeichnung

Die verkehrsibliche Bezeichnung lautet , Saft unreifer Trauben", ,Saurer Saft unreifer
Trauben”. Auf den Verwendungszweck (,,zum Wirzen“; ,,zum Wirzen und Sdauern®)
wird in unmittelbarer Nahe zur verkehrsiiblichen Bezeichnung hingewiesen. Die zu-
satzliche Angabe ,Verjus” ist moglich, kann aber die verkehrsiibliche Bezeichnung
nicht ersetzen.

® Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 des Rates (iber eine gemeinsame Organisation der Agrarmarkte und mit Son-
dervorschriften fiir bestimmte landwirtschaftliche Erzeugnisse (Verordnung liber die einheitliche GMO) idgF.
% Verordnung iiber Fruchtsifte und einige gleichartige Erzeugnisse (Fruchtsaftverordnung), BGBI. Il Nr.
83/2004 idgF.
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Anhang |

Analysenmethoden

Neben den angegebenen Analysenmethoden kénnen auch andere gleichwertige
Methoden herangezogen werden.

Alkoholgehalt: gaschromatografische Bestimmung
Extraktgehalt: als Total-Extrakt
direkt reduzierender Zucker: berechnet als Invertzucker
Saccharosegehalt: enzymatische Bestimmung
zuckerfreier Extrakt: rechnerische Ermittlung
Aschegehalt: Bestimmung aus dem Extraktgehalt
Gesamtsaure (berechnet als Essigsaure): Titration
Sorbitbestimmung: enzymatische Bestimmung
Ameisensadure: gaschromatografische Bestimmung
. Acetaldehyd: gaschromatografische Bestimmung
. Chlorid: Grenzprifung auf 10 ppm CI - mittels Silbernitrat-Reagens
. Sulfat: Grenzprifung auf 10 ppm SO, - mittels Bariumchlorid-Reagens
. Abdampfriickstand: Trocknung bei 105 °C
Bleigehalt: AAS-Methode
. Arsengehalt: AAS-Methode
. Permanganatbestandigkeit:
Eine Mischung von 5 ml Essigsaure, 15 ml destilliertem Wasser und 1 ml Kalium-
permanganatlosung (1 g pro Liter) darf sich innerhalb von 30 min nicht entfarben.
17. Qualitative Nachweise von:
2-Ketogluconsaure, 5-Ketogluconsdure, Gluconsaure, Acetoin
18. Dichte: Methode Biegeschwinger
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Anhang Il

ONORMEN

ONORM EN 13188:2000-11-01
Essig — Erzeugnis aus Flussigkeiten landwirtschaftlicher Herkunft — Definitionen, An-
forderungen, Kennzeichnung

ONORM EN 13189:2000-11-01
Essigsaure Lebensmittelqualitat — Erzeugnis aus Rohstoffen nicht landwirtschaftlicher
Herkunft — Definitionen, Anforderungen, Kennzeichnung
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