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Der . Erliuternden Mitteilung der Kommission iiber die
Verkehrsbezeichnung von Lebensmitteln® (ABIL. C 270
vom 15. Oktober 1991) kann folgendes zum Thema
.Essig* entnommen werden:

a) Die Bezeichnung ,Essig” kann in den EG-Mitglied-
staaten fiir Erzeugnisse verboten werden, die — wie
verdiinnte synthetische Essigsdure —nicht durch dop-
pelte Garung (alkoholische und Essigsduregirung)
gewonnen wurden. Im unten abgedruckten Vorwort
des Generaldirektors ..Binnenmarkt™ der EG-Kom-
mission wird hierauf besonders Bezug genommen.
Das mogliche Verbot des Namens , Essig™ fiir solche
Erzeugnisse liege _im Interesse der Verbraucher, die
als Essig® ein traditionell aus landwirtschaftlichen
Rohstoffen hergestelltes Produkt erwarten.

b) Hieraus kann gefolgert werden, daB die Bezeichnung
..Essig** auch fiir Mischungen von Gérungsessig und
verdiinnter Essigsdure / Essigessenz ausgeschlossen
werden kann.

Diese Erlduternde Mitteilung mit dem Vorbehalt der

Bezeichnung ,Essig* fiir das Erzeugnis der doppelten

Girung aus landwirtschaftlichen Rohstoffen erginzt die

Europiischen Beurteilungsmerkmale fiir Essig®, die in

gleicher Weise die Bezeichnung ..Essig” dem Erzeugnis

aus Agrar-Rohstoffen vorbehalten.

Entsprechend der Anregung im Vorwort des Generaldi-

rektors .Binnenmarkt® ist die EG-Vereinigung der

Essigindustrie-Verbande C.P.LV. zur Zeit darum be-

miiht, die gesetzten Regeln bei den zustandigen Stellen

in Briissel als Europdischen Standard (CEN-Norm) aner-
kannt zu bekommen.

Vorwort (Deutsche Ubersetzung)

von Herrn R. Perissich, Generaldirektor ,.Binnenmarkt
und gewerbliche Wirtschaft® der Kommission der Euro-
piischen Gemeinschaften

Die EG-Kommission gratuliert dem Sténdigen Internationalen
Ausschuff der Essighersteller — Gemeinsamer Markt — zu
dessen Initiative, die verschiedenartigen Essigsorten, die durch
das traditionelle Verfahren der doppelten Gérung gewonnen
werden., in Form eines Code of Practice zu bestimmen.

Wir unterstiitzen diesen freiwillig unternommenen Schritt [hrer
Industriegruppe sehr. Er spicgelt die Ansicht derjenigen wider,
die wohl am besten die Bediirfnisse des Marktes erkennen und
somit auf die Nachfrage reagieren konnen, in dem nur solche
Qualititen hergestellt werden, die vom Markt gewiinscht und
angenommen werden.

Die EG-Kommission hat erst kiirzlich in ihrer ,Erlduternden
Mitteilung iiber die Verkehrsbezeichnung von Lebensmitteln™
anerkannt, daB der Begriff ,.Essig® in fast allen EG-Mitglieds-
lindern eine sehr spezielle Bedeutung hat. Nach Ansicht der
EG-Kommission sind die Mitgliedslinder daher berechtigt,
den Begriff ,,Essig* fiir solche Produkte zu verbieten, die nicht
durch doppelte Girung hergestellt werden. Das liegt auch im
Interesse der Verbraucher. die ein traditionell aus landwirt-
schaftlichen Rohstoffen hergestelltes Produkt erwarten. Ein
fairer Wettbewerb und Handel soll gesichert sein.

Ich méchte den Stindigen Internationalen Ausschufl der Essig-
hersteller ermutigen, alle notwendigen Schritte zu unterneh-
men. um einen noch stirkeren rechtlichen Status des Code of
Practice zu erreichen. Meiner Meinung nach wire die Europai-
sche Standardisierung in dieser Hinsicht das wohl geeignetste
Instrument.

#) Grundlage: FAO/WHO Regionalstandard fiir Essig (ALINORM
87/19. Anhang II)
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Europiische Beurteilungsmerkmale fiir Essig™

— Code of Practice —
November 1990

I. Anwendungsbereich/Produktdefinition

Die Bezeichnung ..Essig® ist dem Erzeugnis vorbehalten,
das ausschlieBlich durch den biologischen Vorgang der
doppelten Girung, namlich der alkoholischen und der
nachfolgenden Essigsduregarung, von Fliissigkeiten oder
anderen Produkten landwirtschaftlicher Herkunft herge-
stellt wird.

Einige Sorten von Essigen, die vermarktet werden, sind:

Weinessig
ist ein Erzeugnis, das nach dem Verfahren des Abs. 1
ausschlieBlich aus Wein gewonnen wird.

Obst(wein)essig, Apfel(wein)essig, Beeren(wein) essig
sind Erzeugnisse, die nach dem Verfahren des Abs. 1 aus
Fruchtwein oder Beerenwein oder Apfelwein gewonnen
werden.

Branntweinessig
ist ein Erzeugnis, das nach dem Verfahren des Abs. 1 aus
destilliertem Alkohol gewonnen wird.

Getreideessig

ist ein Erzeugnis, das ohne Zwischendestillation nach
dem Verfahren des Abs. 1 aus Getreidekornern gewon-
nen wird, wobei die Verzuckerung der Stérke auf andere
Weise als ausschlieBlich durch die Diastase von gemalz-
ter Gerste erfolgt.

Malzessig

ist ein Erzeugnis, das ohne Zwischendestillation nach
dem Verfahren des Abs. 1 aus gemiilzter Gerste mit oder
ohne Hinzufiigung von Getreidekornern gewonnen
wird., wobei die Verzuckerung der Stirke ausschlieflich
durch die Diastase von gemélzter Gerste erfolgt.

Destillierter Malzessig

ist ein Erzeugnis, das durch Destillation von Malzessig
unter reduziertem Druck nach dem Verfahren des Ab-#
satzes 1 hergestellt wird. Es enthilt nur die fliichtigen
Bestandteile des Malzessigs, aus dem es hergestellt ist.

Kriiuteressig, aromatisierter Essig
sind Essige. denen bestimmte Zutaten gemil Ziffer V
und VI zugesetzt wurden.

II. Als Rohstoffe werden verwendet:

1. Wein aus Trauben, Obst oder Beeren, Apfelwein;

2. Alkohol landwirtschaftlicher-Herkunft;

3. Erzeugnisse landwirtschaftlichen Ursprungs, die Stér-
ke, Zucker oder Stirke und Zucker enthalten, bei-
spielsweise: Friichte, Beeren, Getreidekorner, ge-
milzte Gerste, Molke.

II1. Technische Hilfsstoffe

Zur Ernéihrung der Essigbakterien werden diesen Roh-
stoffen organische Substanzen, wie Malzpriparate, Stér-
kesirup, Glukose und anorganische Substanzen, wie
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Phosphate, Ammoniumsalze in den hierfiir notwendigen
Mengen zugesetzt.

IV. Siuregehalt

Der Gesamtsiuregehalt der Essige betriigt in 100 ml
mindestens 5 g, berechnet als wasserfreie Essigsiure.
Der Sduregehalt von Weinessig betrigt — entsprechend
Anhang 1 Nr. 19 der VO-EWG 822/87 — mindestens
6 g in 100 ml, berechnet als wasserfreie Essigsiure.

V. Erlaubte Zutaten

Um den Essigen einen besonderen Geschmack zu verlei-

hen, konnen ihnen die folgenden Zutaten zugesetzt

werden, die organoleptisch wahrnehmbar sein miissen:

a) Pflanzen und Pflanzenteile, einschlieBlich Gewiirze
und Friichte

I. in unverindertem oder getrocknetem Zustand, zer-
kleinert oder nicht, bis zur Hochstmenge von 150 g
Abtropfgewicht je 1000 ml des Erzeugnisses;

2. in Form von Ausziigen.

b) Zucker bis zu 100 g je 1000 ml des Gesamtvolumens
des Erzeugnisses;

¢) Salz bis zu 100 g je 1000 ml des Gesamtvolumens des
Erzeugnisses; bei Malzessig jedoch nur bis zu 4 g je
Siuregrad des Erzeugnisses;

d) Honig bis zu 100 g je 1000 ml des Gesamtvolumens
des Erzeugnisses, berechnet als Gesamtzucker:

e) natiirliche und/oder konzentrierte Fruchtsiifte min-
destens 100 g je 1000 ml und héchstens 150 g je 1000 ml
des Gesamtvolumens — bezogen auf natiirliche
Fruchtsifte — des auf 6% verdiinnten Erzeugnisses.

VI. Erlaubte Zusatzstoffe

L. Schwefelige Sdure und deren Salze, (E 220 — E 227),
berechnet als gesamte schwefelige Siure.
Hochstmenge: 170 mg/kg.

. Zuckerkulor (E 150), fiir alle Essigsorten auBer
Weinessig.

3. L-Ascorbinsidure (E 300) als Antioxidationsmittel.
4. Geschmacksverstirker L-Glutaminsiure, Natrium-
glutamat, Calziumglutamat (E 620, E 621, E 623).

5. natiirliche Aromen und natiirliche Aromastoffe.

(S

VII. Nicht erlaubte Zusiitze

Bei der Essigherstellung ist die Verwendung folgender

Substanzen nicht erlaubt:

1. kiinstliche Aromastoffe aller Art:

2. kiinstliche und natiirliche Weinbeeren-Ole:

3. Riickstande der Destillation (Schlempen aller Art und
Derivate), die Riickstidnde der Garung (Weinhefe und
Weintrub) und die daraus stammenden Erzeugnisse:

4. Ausziige aus Trestern aller Art;

. Sduren aller Art, mit Ausnahme derer, die natiirli-
cherweise in den Rohstoffen vorhanden sind oder
anderer Substanzen, deren Zusatz erlaubt ist.

6. Farbstoffe mit Ausnahme der in Ziffer VI erwihnten.

n

VIII. Kennzeichnung

L. Die Bezeichnung , Essig* als solcher oder als Wortver-
bindung mit anderen Bezeichnungen ist ausschlieBlich
dem Erzeugnis gemiB Ziffer 1 (doppelte Girung,
landwirtschaftliche Rohstoffe) vorbehalten.
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2. Die aus einem einzigen Rohstoff hergestellten Essige
werden als ,,Essig” in Verbindung mit der Angabe des
Rohstoffes vermarktet, wie z. B. .Branntweinessig®,
~Weinessig", ,,Malzessig*.

3. Die aus mehreren Rohstoffen hergestellten Essige
werden als ,.Essig™ in Verbindung mit der Angabe
aller Rohstoffe vermarktet.

4. Wird im Zusammenhang mit der Verkehrsbezeich-
nung auf Zusétze gemi Ziffer V (Zucker, Honig,
Fruchtsaft) hingewiesen, wie ,mit . . . Gramm/Liter
Zucker® (Honig, Salz), so mu3 der Anteil dieser
Zusitze im Erzeugnis mindestens 20 g/1000 ml des
Gesamtvolumens des Erzeugnisses betragen.

. Die Bezeichnung , Essig“ kann in Verbindung mit
einer Herkunftsangabe stehen (Sherryessig, Aceto de
vino chianti), wenn entweder der verwendete Roh-
stoff aus der genannten Region stammt oder das
Erzeugnis in der Region hergestellt oder nach einem
speziellen Verfahren der Region gewonnen wurde.

6. Auf dem Etikett ist der Sduregehalt der Essige als
Gesamtsiure, berechnet als Essigsdure, mit den Wor-
ten ,,. . . % Sdure* anzugeben.

7. Auf dem Etikett ist die in Litern, Zentilitern oder
Millilitern ausgedruckte Nennfiillmenge anzugeben

8. Die Essige diirfen nicht so bezeichnet oder aufge-
macht sein, daf sie den Verbraucher iiber ihre Art
oder ihre Herkunft irrefithren kénnten. Das gilt be-
sonders im Falle des Zusatzes von Zuckerlikor zu
Essig entsprechend Ziffer VI, 2.

n

IX. Untersuchungsmethoden

Zu folgenden Untersuchungsmethoden werden im Krei-

se der Technischen Kommission der EG-Vereinigung

der Essigindustrie-Verbande C. P. 1. V. zur Zeit ein-

heitliche Vorschriften erarbeitet und in Ringversuchen

getestet. Sie sollen spiter verdffentlicht werden.

. Gesamtsiure, berechnet als wasserfreie Essigsdure

. gesamte schwefelige Sédure

. Unterscheidung von Girungsessig und chemischer
Essigsidure durch NMR-Methode.

. Restalkohol

. Asche

6. Trockensubstanz

7. Zuckerkulor

LI b9 =

i

Zusammenfassung

Die ,.Europiischen Beurteilungsmerkmale fiir Essig — Code of Practi-
ce” der EG-Vereinigung der Essigindustrie-Verbiinde C. P. 1. V. ent-
halten die Qualititskriterien und Kennzeichnungsvorschriften fiir diese
Produktgruppe. Festgelegt werden die Begriffsbestimmung , Essig®,
die Anforderungen an die Zusammensetzung von Essigen sowie Kenn-
zeichnungsregeln. Ziel dieser Europiischen Beurteilungsmerkmale ist
es, den freien Warenverkehr im EG-Binnenmarkt zu vereinfachen, die
Qualitiit der Produkte zum Schutz der Verbraucher vor Tiuschung und
Irrefiihrung zu gewiihrleisten und den fairen Wettbewerb sicherzustel-
len.

Summary

The ,,European Code of Practice for Vinegar* of the EC-Federation of
the Vinegar-Industry Associations C. P. I. V. contains the quality
criteria as well as the description regulations pertaining to this product
group. The definition of terms. description and composition require-
ments for ,,Vinegar* are determined. Purpose of this European Code is
to facilitate the free circulation of products within the Single Market, to
guarantee product safety in order to protect consumers against fraud
and misguidence, and to ensure fair competition.
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