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1 HONIG

1.1 Begriffsbestimmung, Kennzeichnung, Zusammensetzung

Begriffsbestimmungen, Kennzeichnung und Merkmale der Zusammensetzung von Honig sind
in der Honigverordnung?, geregelt.

1.2 Bezeichnung und freiwillige Informationen

Die rechtlich vorgeschriebene Bezeichnung nach der Honigverordnung ist anzugeben.

Gemal den Anforderungen der Honigverordnung ist die Angabe ,Bienenhonig” nicht vorge-
sehen. Honig stammt per Definition von Bienen der Art Apis mellifera.

Flr Honig, der hauptsachlich aus Honigtau von Pflanzen aus Waldern (insbesondere von Na-
delbdumen) stammt, kann die Bezeichnung , Waldhonig” synonym zur Bezeichnung ,Honig-
tauhonig” gemaR § 3 Abs. 1 lit. b) Honigverordnung! verwendet werden. Fiir Honig aus
Mischwdldern kann die Bezeichnung ,,Mischwaldhonig” synonym zur Bezeichnung Honigtau-
honig verwendet werden. Mischwaldhonig weist ebenfalls eine Leitfdahigkeit groRer
800 uS/cm auf, die Farbe kann jedoch heller sein als bei ,, Waldhonig”.

Hinweise auf ein Zeitfenster der Entstehung und Ernte des Honigs, wie zum Beispiel
,Frihtracht, Sommertracht oder Frithjahr oder Sommer” sind zuldssig. Diese kénnen auch als
Teil der Bezeichnung verwendet werden.

Hinweise zu einer Herkunft, die indirekt eine zusatzliche Information zur botanischen Zusam-
mensetzung geben, wie zum Beispiel ,,Stadthonig”, ,, Wiesenhonig” oder ,,Almhonig” sind zu-
lassig. Unspezifische Bezeichnungen wie , Landschaftshonig” oder ,,Gstettenhonig“/“Gstettn-
honig” sind nicht zuldssig.

Erganzungen zur regionalen, territorialen oder topographischen Herkunft, wie z. B. ,Bllten-
honig aus dem Steinernen Meer”, sind zulassig, wenn das Erzeugnis vollstandig der angegebe-
nen Herkunft ist. Eine Grundvoraussetzung ist daher, dass die angefiihrte Region eine zumin-
dest dem Flugradius der Bienen entsprechende GroRRe aufweist.

Hinweise auf den Erzeuger als Teil der Bezeichnung sind nicht zuldssig, wie zum Beispiel ,,Im-
kerhonig”“.

Fiir Honig, der ausschlielRlich aus nur einer Imkerei stammt, sind zusatzlich zur Bezeichnung
Angaben wie etwa ,,vom (heimischen) Imker” bzw. ,aus dsterreichischer Imkerei“ moglich. Am
Etikett muss ersichtlich sein, von welchem Imker (Name und Adresse) der Honig gewonnen
wurde; erfolgt die Abfiillung nicht vom Imker selbst ist auf diesen Umstand hinzuweisen und
der Abfiller anzugeben.

! Verordnung tiber Honig (Honigverordnung), BGBI. Il Nr. 40/2004 idgF.
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Angaben wie ,Qualitdt vom 6sterreichischen Imker” oder ,Qualitit aus Osterreich” sind zu-
lassig, sofern der Honig ausschlieRlich aus Osterreich stammt. Bei Verwendung dieser Anga-
ben oder der Bezeichnung ,,Qualitatshonig” liegt der Wassergehalt nicht tiber 18 %.

Das Schleudern von Honig erfolgt im Temperaturbereich zwischen Bienenstock- und Raum-
temperatur. Die Angabe , kalt geschleudert” wird nicht verwendet.

,Gefilterter Honig” muss als solcher bezeichnet werden. Die Angabe ,nicht gefiltert”, , nicht
filtriert” oder sinngemaR wird nicht verwendet.

Anspielungen bei Produkten, die nicht der Honigverordnung unterliegen, auf den Begriff ,,Ho-
nig” wie z. B. durch Vertauschen oder Weglassen von Buchstaben, Bezeichnungen, die phone-
tisch nach ,,Honig“ klingen oder mit Honig assoziierte Abbildungen, sind nicht zulassig.

1.3 Beurteilung

1.3.1 Beurteilungsgrundsatze

Die Beurteilung erfolgt gemaR den allgemeinen Beurteilungsgrundsatzen des Codexkapitels
A 3 ,Allgemeine Beurteilungsgrundsatze”.

1.3.2 Beurteilung von Sortenhonigen

Der Beurteilung von Sortenhonigen werden die Daten der Apidologie 35 (2004) S38-S81 ,,Main
European unifloral honeys: descriptive sheets” zugrunde gelegt.

1.4 Regelung des Verkehrs

1.4.1 Lagerbedingungen

Da es sich bei Honig um ein Lebensmittel handelt, das durch ungeeignete Umgebungsbedin-
gungen — insbesondere durch GbermaRige Warmeeinwirkung — negativ beeinflusst werden
kann, wird die Anbringung von Lagerbedingungen empfohlen, wie z. B.

,trocken und vor Warme geschitzt lagern”,
,vor Licht und Warme geschuiitzt lagern”.

Um den Honig vor vorzeitigen Beeintrachtigungen zu schiitzen, sind die deklarierten Lagerbe-
dingungen auf allen Ebenen des Inverkehrbringens bis zur Abgabe an die Letztverbrauche-
rin/den Letztverbraucher einzuhalten.
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2 OXYMEL

2.1 Beschreibung

Der Begriff setzt sich aus den aus dem Griechischen stammenden Begriffen oxy (sauer) und
Meli (Honig) zusammen.

Oxymel ist ein zusammengesetztes Lebensmittel, bestehend aus zwei Teilen Honig und einem
Teil Garungsessig. Zur Geschmacksabrundung kénnen zu dieser Grundrezeptur z. B. Gewdirze,
Krauter, Frichte und/oder Fruchtséifte in geringen Mengen zugesetzt werden (in Summe ma-
ximal 10 %).

2.2 Kennzeichnung

Produkte, deren Zusammensetzung Punkt 2.1 entspricht, diirfen als ,,Oxymel“ bezeichnet wer-
den, eine beschreibende Bezeichnung gemal Art. 17 Abs. 1 LMIV ist notwendig, z. B. ,Honig-

zubereitung mit Garungsessig” oder ,Honigzubereitung mit Garungsessig und Krautern”.

,QUID“-Angaben (quantitative Angaben der Zutaten gem. Art. 22 LMIV) fiir Honig und Ga-
rungsessig sind notwendig. Werden weitere Zutaten zugesetzt, sind hinsichtlich der quantita-
tiven Angaben die diesbezliglichen Anforderungen der LMIV zu beachten.

Lebensmittel, die den Anforderungen dieses Codexkapitels entsprechen, kénnen mit zusatz-
lichen Angaben wie z. B. ,hergestellt gemaR dem OLMB Codexkapitel B 3“ oder einen Ver-
weis auf die ,traditionelle 6sterreichische Codexqualitat” versehen werden.

2.3 Beurteilung

Die Beurteilung erfolgt gemaR den allgemeinen Beurteilungsgrundsatzen des Codexkapitels
A 3 ,Allgemeine Beurteilungsgrundsatze®.

2.4 Regelung des Verkehrs

Da es sich bei Honig und Essig um Lebensmittel handelt, die durch ungeeignete Umgebungs-
bedingungen — insbesondere durch GibermaRige Warmeeinwirkung — negativ beeinflusst wer-
den kénnen, wird die Anbringung von Lagerbedingungen empfohlen, wie z. B.

,trocken und vor Warme geschuitzt lagern®,
,vor Licht und Warme geschuitzt lagern®.

Um Oxymel vor vorzeitigen Beeintrachtigungen zu schitzen, sind die deklarierten Lagerbedin-
gungen auf allen Ebenen des Inverkehrbringens bis zur Abgabe an die Letztverbraucherin/den
Letztverbraucher einzuhalten.

Seite 5von 8



3 MET (HONIGWEIN)

3.1 Beschreibung

3.1.1 Definition

Unter Met (Honigwein) im Sinne dieses Abschnittes versteht man ein Getrank, das aus einer
Honiglésung (Gemisch aus Honig im Sinne der Honigverordnung® und Trinkwasser im Sinne
der Trinkwasserverordnung?, mindestens 1 Teil Honig auf 2 Teile Wasser) durch Garung her-
gestellt wird.

Er weist die vom verwendeten Honig herriihrenden typischen Geruchs- und Geschmacksei-
genschaften auf. Lediglich zur Geschmacksabrundung kénnen dem Ansatz auch Gewiirze,
Krauter, Frichte und Fruchtsafte in geringen Mengen zugesetzt werden. Mit Honig versetzter
Wein (im Sinne des Weingesetzes?) fillt nicht unter diesen Abschnitt.

3.1.2 Alkoholgehalt

Der Alkoholgehalt des Mets betragt mindestens 11,0 % vol. und darf nur im Wege einer Ga-
rung herbeigefihrt werden.

3.1.3 Garung

Zur Unterstlitzung der Garung und Klarung kénnen die fiir 6nologische Verfahren und Behand-
lungen (im Sinne des Weingesetzes?) gestatteten und bei der Meterzeugung tiblichen techno-
logischen Hilfsstoffe (z. B. Reinzuchthefen, Hefenadhrsalze, Klarmittel) verwendet werden. Die
Verwendung 6nologischer Behandlungsmittel mit allergenem Potential nach Anhang Il der Le-
bensmittelinformationsverordnung? verpflichtet zu einem Allergen-Hinweis auf dem Etikett.

3.1.4 Filtration

Met (Honigwein) ist klar; er wird Giblicherweise vor der Abfillung filtriert.

3.1.5 Konservierungsstoffe

GemaR der EU-Zusatzstoffverordnung? kdnnen Met die Konservierungsmittel Sorbinsdure und
Schwefeldioxid zugesetzt werden. Die hochstzuldssigen Mengen betragen jeweils 200 mg/I.

2 Verordnung tiber die Qualitidt von Wasser fir den menschlichen Gebrauch (Trinkwasserverordnung — TWV),
BGBI. Il Nr. 304/2001 idgF.

3 Bundesgesetz iiber den Verkehr mit Wein und Obstwein (Weingesetz 2009), BGBI. | Nr. 111/2009 idgF.

4 Verordnung (EG) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher iiber Lebensmittel und zur
Anderung der Verordnungen (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 Européischen Parlaments und
des Rates, der Richtlinien 2002/67/EG und 2008/5/EG der Kommission und der Verordnung (EG) 608/2004 der
Kommission.

5 Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 {iber Lebensmittelzusatzstoffe.
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3.1.6 Haltbarkeit

Met (Honigwein) kann auch durch Warmebehandlung bei der Abfillung haltbar gemacht wer-
den.

3.1.7 Sauerungsmittel

Der Zusatz von Sauerungsmitteln wie Citronensaure ist tGblich und richtet sich nach den Best-
immungen der EU-Zusatzstoffverordnung®.

3.1.8 Aromen

Aromen im Sinne der EU-Aromenverordnung® werden nicht zugesetzt. Eine Geschmacksab-
rundung nach der Garung mit Honig ist zulassig.

3.1.9 Mischungen von Met

Mischungen von Met (Honigwein) mit verschiedenen geschmacksintensiven Lebensmitteln,
bei denen die charakteristischen Geruchs- und Geschmackseigenschaften des reinen Mets
(Honigweins) nicht mehr im Vordergrund stehen bzw. iberdeckt werden sind nicht Gegen-
stand dieses Kapitels. Sie diirfen nicht als Met (Honigwein) schlechthin bezeichnet werden.

3.2 Bezeichnung

3.2.1 Met/Honigwein

Erzeugnisse, die nach diesen Richtlinien hergestellt sind, werden als ,,Met“, auch in Verbin-
dung mit dem Wort ,,Honigwein” bezeichnet. Auf die (traditionelle) dsterreichische Codex-
qualitat kann hingewiesen werden.

3.2.2 Alkoholgehalt

Die fiir die Angabe des Alkoholgehaltes gemal Art. 9 Abs. 1 lit. k) der Lebensmittelinformati-
onsverordnung “zulissige Abweichung bei Met (Honigwein) betrigt gemaR Art. 28 Abs. 2 iVm
Anhang XIl +/- 1 % vol.

6 Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 iiber Aromen und bestimmte Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften 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.

7 Verordnung (EG) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher iiber Lebensmittel und zur
Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 1924/2006 und (EG) Nr. 1925/2006 des Européischen 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 Européischen Parlaments und
des Rates, der Richtlinien 2002/67/EG und 2008/5/EG der Kommission und der Verordnung (EG) 608/2004 der
Kommission.
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3.2.3 Geschmackseindruck

Hinweise wie ,trocken”, ,halbsiR”, ,stiR“ oder dhnlich beziehen sich auf den durchschnittli-
chen Geschmackseindruck.
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