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Biokennzeichnung

= Details sind zu finden auf der Webseite der Ik-tirol
diese sind fur alle Lebensmittel gultig

tirol.lko.at — Direktvermarkung — Kennzeichnung von Lebensmitteln

,Basiskurs Lebensmittelkennzeichnung“
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Was ist Essig?

= Unter Essig versteht man eine zum menschlichen Genuss
insbesondere zum Sauern und Konservieren von Speisen geeignete
Flassigkeit
die entweder durch den Prozess der doppelten Fermentation,
namlich den der alkoholischen und der Essiggarung oder
durch Verdinnen von fur Genusszwecke geeigneter Essigséaure mit
Wasser hergestellt wird (Saureessig).
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Was ist Essig?

= Fir den menschlichen Verzehr ungeeignet ist Essig
der erhebliche Mengen untypische, vermehrungsfahige
Mikroorganismen (Essigmutter), oder
andere Organismen oder Fremdstoffe (Verunreinigungen) enthalt
und dessen Geruch und Geschmack nicht reintdnig ist.

= Essigsaure, ausgedrickt als Gesamtsaure in g/100 ml, wird immer in
ganzzahligen (gerundeten) Zahlen und in unmittelbarem
Zusammenhang mit der verkehrstiblichen Bezeichnung als ,,... %
Saure” angegeben
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Zusammensetzung von Essig

Gesamtsauregehalt von Essig
5 g Essigséaure / 100 ml fur alle Essige aul3er (5 % Séaure)
6 g Essigsaure / 100 ml fir Weinessig (6 % Saure)

= nur organische Séuren des Ausgangsmaterials

= Essig ist blank und enthalt weder von Mikroorganismen stammende
Tribungen (Essigmutter) oder Essigalchen

= Bei Weinessig, Obstessig oder Mischungen mit diesen, kdnnen jedoch
vom Rohstoff stammende Schwebstoffe sowie Bodensétze vorkommen

= Geruch und Geschmack sind reinténig und entsprechen der
Sortenbezeichnung
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Garungsessig

= S&aure entsteht durch doppelte Fermentation

= Wein und Obstwein muss den weinrechtlichen Bestimmungen
entsprechen

= um Essigen einen besonderen Geruch und Geschmack zu verleihen,
kénnen entweder Pflanzenteile oder Extrakte aus Pflanzenteilen
zugesetzt werden

= Essige kdnnen auch aromatisiert werden (Aromastoff-VO beachten)

= es kdnnen andere Lebensmittel, wie Fruchtmark, Fruchtsafte, Honig,
Zucker, Zuckerarten, Fruchtstif3e und Salz zugesetzt werden
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Saureessig

hergestellt durch Verdinnen von konzentrierter Essigsaure mit Wasser
keine bauerliche Herstellung

industrielle Herstellung von konzentrierter Essigséure

z.B. Essigessenz, Hesperidenessig (Weingeistessig + Weinessig)
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chemische Anforderungen

= 5% bzw. 6 % Essigsaure

» Restalkoholgehalt
max. 0,5 % vol. bei Garungsessig
max. 1,2 % vol. bei Weinessig

= pesondere Anforderungen an die Auslobung als:
,Osterreichischer Qualitats-Kernobstweinessig*
,Osterreichischer Qualitats-Steinobstweinessig®
,Osterreichischer Qualitats-Weinessig*
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Bezeichnung von Essig

= Essig“ allein oder in Verbindung mit Phantasiebezeichnungen ist zur
Tauschung geeignet und ist damit keine verkehrstibliche Bezeichnung

= Acet’, ,Aceto”, ,Balsamico® — einzeln oder in Kombination — werden
nicht verwendet

= verkehrsubliche Bezeichnungen sind
~Weinessig”
~2Apfelessig” oder ,Apfelweinessig“ oder sinngemalf}
, Tomatenessig“ oder sinngemalf
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Bezeichnung von Essig

= Weinessig wird aus Wein gemal} den einschlagigen weinrechtlichen
Bestimmungen erzeugt

,Weinessig"

= Obstweinessig wird aus Obstwein gemal den einschlagigen
weinrechtlichen Bestimmungen erzeugt

Verbindung mit der verw. Obstart z.B. ,Apfelessig” ,Apfelweinessig*
= Gemuseessig wird aus vergorenem Gemusesatft / Maische erzeugt
in Verbindung mit der verw. Gemuseart z.B. ,Tomatenessig"
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Bezeichnung von Essig

= Trester-, Bier-, Malz-, Honig-, Molkenessig, u. a. werden ihrer
Bezeichnung entsprechend aus Trestern (Pressriickstanden), Bier,
vergorener Malzwurze, vergorenem Honig, vergorener Molke u. a.
erzeugt

in Verbindung mit dem Ausgansmaterial z.B. ,Honigessig"

= Géarungsessige unterschiedlichen Ausgangsmaterials durfen
miteinander verschnitten werden

,Garungsessig, hergestellt aus Apfelessig 60% und Honigessig 40%"
verw. Essige in % auf ganze Zahl gerundet, absteigend angeben
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Bezeichnung von Essig

= Angabe des Sauregehaltes
in unmittelbarer Nahe der verkehrsiublichen Bezeichnung

in ganzen Zahlen gerundet (Achtung Mindestwerte dirfen nicht
unterschritten werden!)

,...% Saure”
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Allgemeine Kennzeichnung

4 )

Apfelessig = verkehrstibliche Bezeichnung
= Fillmenge
5 % Saure = Sauregehalt
Max Mustermann = Hersteller — postalisch genaue Anschrift
StraRe 77, 9999 Irgendwo = Losnummer ,L¢

= Allergene sofern vorhanden z.B. ,enthalt Sellerie*

= QUID Regelung beachten

e o/
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Balsamessig

= Balsamessig nach traditionell dsterreichischer Art
ausgewogenes Saure-Zuckerverhéltnis
Grundlage ist artenreiner, eingekochter Trauben- oder Fruchtsaft
ausschlie3lich dsterreichische Rohware
einkochen des Saftes und anschliel3ende alkoholische Géarung
danach Essiggarung mit Essigbakterienkulturen
Lagerung in Holzfassern (mind. 3 Jahre ist handelsiblich)
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Balsamessig

Mischungen untereinander sind nicht zul&ssig

keine Zugabe von Honig, Zucker, Zuckerarten, Fruchtsufe
rektifiziertes Traubensaftkonzentrat

Farbende Lebensmittel (z.B. Karamellzucker), Aromen, Zusatzstoffe
werden nicht verwendet

mind. 5 % Saure (Weinbalsamessig mind. 6 % Saure)
Dichte mind. 1,13
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Bezeichnung ,,traditionell osterreichische Art*

= ,(Wein / Obstart) Balsamessig“ oder ,Balsam(Wein / Obstart) essig*

= als Teil der verkehrsiublichen Bezeichnung wird in unmittelbarer Nahe
zur dazu angegeben

hervorhebende Qualitdtsangaben
Hinweise auf Lagerbehaltnis
Lagerdauer

z.B. ,traditionell”, ,nach traditioneller Herstellung®, ,im Eichenfass
gereift®, ,mindestens 3 Jahre im Holzfass gelagert auch in
Kombinationen
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Allgemeine Kennzeichnung

\

traditioneller = verkehrsiibliche Bezeichnung

Apfelbalsamessig = Flllmenge
= Séauregehalt

5% Sdure = Hersteller — postalisch genaue Anschrift

= Losnummer ,L“
Max Mustermann
StralRe 77, 9999 Irgendwo

e o/
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Balsamessig

= Anderer Balsamessig
auf Basis von Garungsessig (vorzugsweise Wein- oder Obstessig)

Zugabe von Fruchtsaft/Fruchtsaftkonzentrat, sowie zulassige
Zusatzstoffe und Aromen erlaubt

nicht erlaubt ist die Zugabe von Zucker, Zuckerarten, Fruchtsif3e,
rektifiziertes Traubensaftkonzentrat

mind. 5 % Saure (Weinbalsamessig mind. 6 % Saure)
Dichte mind. 1,08
Restalkoholgehalt max. 0,5 % vol. (Produkte aus Wein max.1,5 % vol.)
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Bezeichnung ,,anderer Balsamessig“

= (Wein/Obstart) Balsamessig“ oder ,Balsam(Wein/Obstart)essig”

werden Gewirze/Gemuse/Obst/Honig oder Aromen zur Erzielung
einer bestimmten Geschmacksrichtung zugesetzt wird dies als Teil
der verkehrsiiblichen Bezeichnung in unmittelbarer Nahe von dieser
angegeben

z.B. Apfelbalsamessig mit Chili, mit Honig, mit Himbeergeschmack

Balsamessig hell/weil3 oder dunkel/rot sowie gleichsinnige Begriffe
sind handelsiblich
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Allgemeine Kennzeichnung

/

ApfelbalsameSS|g = verkehrsibliche Bezeichnung

mit Honig = Fillmenge

. = Sauregehalt
5 % Saure

= Hersteller — postalisch genaue Anschrift

Max Mustermann = Losnummer ,L*
StraBe 77, 9999 Irgendwo

Zutaten: Apfelessig, eingedickter
05L Apfelsaft, Honig 3% L-xX
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= QUID Regelung beachten

Essige mit Krautern

= Zugabe von Krautern oder &hnlichem zu Essig

= man unterscheidet
die Krauter wurden nur angesetzt und dann entfernt
die Krauter sind in der Essigflasche

11.05.2021/Folie 22 I k LT?rr:ﬁwntschaftskammer

11



Allgemeine Kennzeichnung

11.05.2021

/

Apfelessig mit
Knoblauch

5 % Saure

Max Mustermann
Stral3e 77, 9999 Irgendwo

Zutaten: Apfelessig,
Q L Knoblauchextrakt

~

verkehrsibliche Bezeichnung

Sauregehalt

Hersteller — postalisch genaue Anschrift
Losnummer ,L*

Allergene sofern vorhanden z.B. ,enthalt Sellerie”

)

QUID Regelung beachten
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Allgemeine Kennzeichnung

/

Apfelessig mit
Knoblauch

5 % Saure

Max Mustermann
Strafl3e 77, 9999 Irgendwo

Zutaten: Apfelessig,
Q L Knoblauch 10%

~

verkehrsibliche Bezeichnung

Sauregehalt

Hersteller — postalisch genaue Anschrift
Losnummer ,L*

Allergene sofern vorhanden z.B. ,enthalt Sellerie”
QUID Regelung beachten

)
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Salatwirzen, Saure Wirze

= Flissigkeit, die aus Obstsaft, Traubenmost oder Gemiuisesatft, Wein
oder Obstwein sowie Honigwein mittels Essiggarung hergestellt wird

= eine Holzfasslagerung sowie der Zusatz von Obst, Gemise, Krautern
und Gewdrzen kdnnen erfolgen

= Salatwtrzen, Saure Wirzen enthalten keinesfalls erhebliche Mengen
vermehrungsfahiger Mikroorganismen

= Geruch und Geschmack sind reintdnig und entsprechen den
verwendeten Rohstoffen

= ein Uberhohter Gehalt an Acetaldehyd, Ethylacetat oder Acetoin, sind
nicht handelstiblich - abnorme Mikroorganismenentwicklung
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Salatwirzen, Saure Wirze

= Gesamtsaure mind. 1,5 g/ 100 ml (1,5 % Essigsaure)
= Restalkohol hochstens 0,5 % vol. (Produkte aus Wein max. 1,5 % vol)

= Produkte, die im wesentlichen aus im EU-Weinrecht bzw. in der
Obstweinverordnung normierten Erzeugnissen werden und einen
diesbezlglich festgelegten Hochstwert an flichtiger Saure® zwar
Uberschreiten, aber weniger als 1,5 g Gesamtséaure (berechnet als
Essigsaure) pro 100 ml aufweisen, sind nicht handelstblich

= Produkte die erhebliche Mengen vermehrungsfahiger Mikroorganismen
(Essigmutter) oder Essigélchen enthalten und deren Geruch und
Geschmack nicht reintonig ist, sind fir den Verzehr ungeeignet
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Bezeichnung - Salatwirzen, Saure Wirze

= Salatwurze® oder ,Saure Wirze*
= auf den verwendeten Rohstoff wird dabei hingewiesen
= Zutatenlisten, Allergene und QUID beachten
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Allgemeine Kennzeichnung

Salatwirze auf = verkehrsiibliche Bezeichnung
Basis Apfelsaft » Fillmenge
. = Sauregehalt
3 % Saure ) ]
= Hersteller — postalisch genaue Anschrift
Max Mustermann .
StraBRe 77, 9999 Irgendwo = Losnummer L
mindestens haltbar bis Ende MM/JJ = QUID Regelung beachten
nach dem Offne gekhlt lagern und
bald verbrauchen’ = Mindesthaltbarkeit / Lagerhinweise / Verbraucherhinweise
Q‘a L Zutaten: Aﬂ?:]?;zi&; Apfelsaft, L_y
11.05.2021/Folie 28 l k %?rnotiwirtschaftskammer
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Saucen, Cremen, Zubereitungen auf Essigbasis

11.05.2021

= mehr oder weniger dickflissige Zubereitungen aus Essig mit anderen
Lebensmitteln

= 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 erreicht, so muss dies in der
verkehrstblichen Bezeichnung angegeben werden

Tirol
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Allgemeine Kennzeichnung

4 )

Apfelessigcreme = verkehrsiibliche Bezeichnung
= Fillmenge

65 % Apfelessig
= Sauregehalt
Max Mustermann = Hersteller — postalisch genaue Anschrift
StraBe 77, 9999 Irgendwo = Losnummer ,L“
mindestens haltbar bis Ende MM/JJ n QU|D Rege|ung beachten

nach dem Offne gekihlt lagern und
bald verbrauchen

Zutaten: Apfelessig, Apfelsaft,
Q‘S L Zucker L-xX

= Mindesthaltbarkeit / Lagerhinweise / Verbraucherhinweise
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Saft unreifer Weintrauben (,,Verjus*®)

= saurer, unvergorener Presssaft unreif geernteter (,grtiiner) Weintrauben
(Vitis vinifera L. oder deren Hybride Vitis labrusca L. oder deren
Hybride)

= charakterisiert durch seinen Sauregehalt, insbesondere Apfel und
Weinsaure

= darUber hinaus enthalt dieser Presssaft erhebliche Mengen an
Polyphenolen

= die Anforderungen an die gesetzlichen Vorgaben von Traubensaft
werden nicht erreicht
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Saft unreifer Weintrauben (,,Verjus®)

= Achtung bei Pflanzenschutzmitteleinsatz — Karenzzeiten beachten!

= zur Verhinderung von Tribungen die Verfahren der
Fruchtsaftherstellung anwenden

= Haltbarmachung durch Pasteurisation

= Zusatzstoffe nach der Lebensmittelkategorie 12.2.2 ,Wirzmittel“ der
VO EG 1333/2008 idgF.

= Dichte max. 1,055
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Bezeichnung ,,Saft unreifer Weintrauben*

= die verkehrslbliche Bezeichnung lautet ,Saft unreifer Trauben", ,Saurer
Saft unreifer Trauben”

= auf den Verwendungszweck (,zum Wurzen®; ,zum Wurzen und
Sauern®) wird in unmittelbarer Nahe zur verkehrsublichen Bezeichnung
hingewiesen

= die zusatzliche Angabe ,Verjus® ist moglich, kann aber die
verkehrsubliche Bezeichnung nicht ersetzen
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Allgemeine Kennzeichnung

/ Saft unreifer \

= verkehrsubliche Bezeichnung

Trauben )
= Fullmenge
zum Wirzen = Hersteller — postalisch genaue Anschrift
. = Losnummer ,L*
Verjus

Max Mustermann = Mindesthaltbarkeit / Lagerhinweise / Verbraucherhinweis

StralBe 77, 9999 Irgendwo
mindestens haltbar bis Ende MM/JJ
nach dem Offne gekihlt lagern und
05L bald verbrauchen L-xx
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Saure Gemusekonserven

= Essiggurken

hier ist die Flussigkeit nicht fixer Bestandteil des Lebensmittels
daher ,Abtropfgewicht” angeben

Zutatenliste angeben

= Essiggurken® dann nur Abtropfgewicht und kein QUID

= Essiggurken mit Honig" oder ,Essiggurken mit Chili*
dann Abtropfgewicht und QUID

Allergenkennzeichnung beachten!
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Allgemeine Kennzeichnung

/

Essiggurken

Max Mustermann
StralRe 77, 9999 Irgendwo
mindestens haltbar bis Ende MM/JJ

nach dem Offne gekuhit lagern und
bald verbrauchen

Zutaten: Gurken, Wasser,
Apfelessig, Zucker, Salz,

Gewiirze, Sellerie, Senfkorner
3509
Abtropfgewicht: 280 g

\

o/

verkehrsubliche Bezeichnung

Fullmenge

Abtropfgewicht

Hersteller — postalisch genaue Anschrift

Losnummer ,L*

QUID Regelung beachten

Allergenkennzeichnung

Mindesthaltbarkeit / Lagerhinweise / Verbraucherhinweise
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Allgemeine Kennzeichnung

/ ESSiggurken mit \ = verkehrsubliche Bezeichnung

Honig = Fullmenge

= Abtropfgewicht
Max Mustermann

StraRe 77, 9999 Irgendwo = Hersteller — postalisch genaue Anschrift
mindestens haltbar bis Ende MM/JJ - Losnummer nL“
nach dem Offne gekihlt lagern und
bald verbrauchen = QUID Regelung beachten
Zutaten: Gurken x %, Wasser, L] A”ergenken nZeiChnung

Apfele§sig, Honig ?< %Zucke__r, Salz,
@g Gewtrze, Sellerie, Senfkorner L y = Mindesthaltbarkeit / Lagerhinweise / Verbraucherhinweise

Abtropfgewicht: 280 g
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Saure Gemuiusekonserven

= Gemusesalate / Sauergemuse
hier ist die Flussigkeit nicht fixer Bestandteil des Lebensmittels
daher ,Abtropfgewicht“ angeben
Zutatenliste angeben
= Kirbissalat“ Abtropfgewicht und QUID
Allergenkennzeichnung beachten!
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Allgemeine Kennzeichnung

= verkehrsubliche Bezeichnung
Kirbissalat = Fillmenge

= Abtropfgewicht
Max Mustermann

StraRe 77, 9999 Irgendwo = Hersteller — postalisch genaue Anschrift

= Losnummer ,L*

mindestens haltbar bis Ende MM/JJ
nach dem Offne gekiihlt lagern und

bald verbrauchen = QUID Regelung beachten
Zutaten: Kiirbis x %, Paprika, n A"ergenkennzeichnung
Zwiebel, Wasser, Apf_elessig,
e a2 = Mindesthaltbarkeit / Lagerhinweise / Verbraucherhinweise
35049 L-xx
Abtropfgewicht: 280 g
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