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Geschichte Herkunft

Gin ist eine Wacholderspirituose. Wacholder ist eine vor allem auf der Nordhalbkugel verbreitete, immergriine Na -
delgehdlzgattung aus der Familie der Zypressengewachse; die nicht giftige Art Gemeiner Wacholder kommt in ganz
Europa vor (importiert werden miissen z.B. die Wacholderbeeren flr den in Peru hergestellten ,,Gin'ca“-Gin). Da es
sich um ein Nadelgehdlz handelt, sind die Wacholderbeeren botanisch gesehen keine Beeren, sondern — wenn
auch beerenférmige — Zapfen

aus dem Mittelalter ist die medizinische Verwendung von Wacholder Uberliefert

belegt ist die Herstellung von mit Wacholderbeeren aromatisierten Spirituosen in Nordfrankreich, Belgien und den
Niederlanden seit Mitte des 16. Jh.

das erste Rezept fir das nach dem Wacholder (lat. Juniperus) benannte ,Aqua Juniper” (Wacholder-Wasser) wurde
1622 in Amsterdam verdéffentlicht — als medizinisches Mittel war Aqua Juniperi tatsachlich ein Extrakt bzw. Destillat
auf Basis von Wasser statt Alkohol

in Belgien ist die Wacholderspirituose unter der Bezeichnung ,Jenever” bekannt, in den Niederlanden unter den Be-
zeichnungen ,Jenever” und ,Genever* und in Frankreich als ,Geniévre*

im 17. Jh. findet die Wacholderspirituose aus den Niederlanden auch in England Verbreitung (zuerst durch engli-
sche Soldaten, die aus den Kriegen Kontinentaleuropas zuriickkehrten); in England wird der Name ,Genever” zu
,Gin“ verkurzt

Gin in England
gegen Ende des 17. Jh. stieg unter dem niederlandischstammigen Konig Wilhelm Ill. von Oranien-Nassau durch die
starke Besteuerung von Bier sowie Weinbrandimporten aus Frankreich einerseits und die Liberalisierung sowie
steuerliche Begunstigung inlandischer Schnapsbrennerei andererseits die Ginherstellung in England stark an (in
Schottland und Irland war dagegen die Herstellung von Whisky bzw. Whiskey verbreitet; in der britischen Marine ge-
horte seit Mitte des 17. Jh. Rum aus den Kolonien zur Ausstattung)
in der ersten Halfte des 18. Jh. stieg auch der Ginkonsum in England stark an und flihrte wegen der haufigen Ver-
wendung von minderwertigem Alkohol zu Gesundheitsschaden und Todesfallen in epidemieartigem Umfang; diese
Ginepidemie wurde als ,Gin Craze® bekannt
ab der Mitte des 18. Jh. verbesserte sich die Qualitat des Gins durch Regulierung und damit Professionalisierung
der Brennerei; es war nun nicht mehr nétig, den Geschmack von minderwertigem Alkohol durch pflanzliche Aro men
oder Zugabe von Zucker zu Uberdecken; Qualitatsstandard wurde der ,London dry Gin“ mit einem geringen Zucker-
gehalt und dominanter Wacholdernote
Gin im British Empire
ab dem Anfang des 19. Jh. gab es auf den Schiffen der britischen Marine taglich eine Ration Zitronensaft, um Skor-
but vorzubeugen; um die Mitte des 19. Jh. wurde zunachst der Zitronen- durch Limettensaft ersetzt und dann der Li-
mettensaft mit Zucker als Konservierungsmittel haltbar gemacht. Der saure Saft wurde urspriinglich mit Grog (also
mit Rum versetztem Wasser) eingenommen; die h6heren Dienstgrade nahmen ihn dann jedoch eher mit Gin zu sich
— die Royal Navy wurde damals noch mit Plymouth Gin beliefert
die britischen Kolonialherren in Indien schitzten sich durch die Einnahme von Chinintabletten vor Malaria und nah-
men diese Tabletten mit Sodawasser und Limettensaft ein; spater gab es stattdessen chininhaltiges Tonic Water.
Aus dieser Praxis soll auch das Mischgetrank Gin Tonic hervorgegangen und populdr geworden sein
Gin weltweit
im 19. Jh. kamen — ausgehend von den USA — Cocktails in Mode; darunter auch viele Gin-Cocktails wie der aus dry
Gin und (trockenem, weillem) Wermut gemischte (Dry) Martini oder der aus Gin, (silem, rotem) Wermut und Cam-
pari gemischte Negroni. Gin Tonic gehort nach seiner Herkunft und Entstehungsgeschichte nicht zu den Cocktails,
obwohl es ebenso ein alkoholisches Mischgetrank ist; das Mischgetrank aus Gin und gezuckertem Limettensaft da-
gegen gilt unter dem Namen ,Gimlet” als Cocktail
in den 1950er und 1960er Jahren kam Gin aus der Mode und wurde mehr und mehr von Wodka verdrangt; sogar
beim Cocktail Martini wurde der Gin durch Wodka ersetzt
mit dem 1987 auf den Markt gebrachten London dry Gin ,Bombay Sapphire“ begann eine Trendwende und Gin wur-
de wieder beliebter; ein weiterer Meilenstein des neuen Trends war 1997 der ,Tanqueray Malacca“, der zwischen-
zeitlich vom Markt genommen wurde, aber wieder erhaltlich ist. Neben den klassischen London dry Gin mit allein
dominanter Wacholdernote traten Gins mit zwar immer noch vorherrschendem Wacholdergeschmack, der aber
durch weitere Noten erganzt wird
zahlreiche neue Sorten kamen durch viele neugegriindete (nicht-industrielle) Destillerien auf den Markt; auch Destil-
lerien, deren Hauptziel die Herstellung von Whisky oder anderen Spirituosen war, die der Reifung bedurfen, began-
nen Spirituosen wie Gin herzustellen, die keiner Reifung bedirfen, um die Zeitspanne zwischen Investition und
Rendite zu verkirzen
auch einige schottische Destillerien stellen neben Whisky nun Gin her, z.B. die Bruichladdich Destillerie den ,The
Botanist“-Gin. Zudem werden einige Gins nach dem eigentlichen Herstellungsprozess zusatzlich wie Whisky oder
Rum (um aus weillem Rum braunen Rum herzustellen) in Holzfassern gelagert, um ihn dort reifen zu lassen — hier-
zu zahlen etwa der ,Citadelle Réserve“-Gin, der ,Windspiel Premium Dry Gin Reserve®, der ,Bombay Amber“-Gin,
der ,Tonka Gin Fasslagerung®, der ,Gunroom“-Gin oder der ,Koskue“-Gin
neben klassische Mischgetranke bzw. Cocktails wie Gin Tonic oder Gin Fizz sind neue Cocktails wie der Gin Basil
Smash (2008, Deutschland) getreten; die Geschmacksnoten einiger der neuen Gins kommen nur pur Uberhaupt
erst zur Geltung. Auch die Cocktailgarnierung umfasst inzwischen ein breiteres Spektrum; auRer Scheiben, Twists
oder Zesten von Zitrusfrichten kommen etwa Gurkenscheiben oder Pfefferkérner zum Einsatz
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Herstellung

1) Herstellung von Basisalkohol

« erster Schritt, der oft nicht in den Destillerien der verschiedenen Ginhersteller stattfindet, ist die Gewinnung von

Neutralalkohol, gleichbedeutend mit Agraralkohol, also Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs, durch Destil-
lation. Dieser Alkohol kann aus Getreide wie Weizen, Roggen, Gerste, Mais oder Reis, aber z.B. auch aus Kartof-
feln, Zuckerriiben, Zuckerrohr oder Obst gewonnen werden. (Mdglich ist auch die Gewinnung von Alkohol aus
Wacholderbeeren, wie dies beim Steinhager — einer Spirituose mit Wacholder, die kein Gin ist, siehe unten — vor-
geschrieben ist. Allerdings ist Wacholderbeerenmaische wegen des relativ hohen Gehalts an atherischem Ol und
Harzstoffen ohne die Zugabe von Garmitteln und Garhilfsmitteln nur schwer vergarbar.) Der Alkohol darf keinen
feststellbaren Fremdgeschmack haben (weshalb es geschmacklich keine Rolle spielt, dass der Basisalkohol fur
,Gin'ca“-Gin aus Zuckerrohr, der fir ,Jinzu“-Gin aus Reis oder der fir die ,Windspiel“-Gins aus Kartoffeln stammt)
und muss einen Mindestalkoholgehalt von 96,0 % vol aufweisen (Art. 3 i.V.m. Anhang | Nr. 1 der Verordnung (EG)
Nr. 110/2008). Um diese Alkoholkonzentration zu erreichen sind mehrere Destillationsdurchgange nétig; da jeder
Destillationsvorgang zu einem Verlust von Aroma fihrt, ist ein Alkohol dieser Konzentration auch geschmacks-
neutral.
(Im Gegensatz dazu wird bei der Herstellung des Basisalkohols vieler anderer Spirituosenkategorien das Aroma
der Ausgangsstoffe gezielt nicht ganzlich neutralisiert: So darf gem. Anhang Il Nr. 2, lit. a, ii der Verordnung (EG)
Nr. 110/2008 bei der Herstellung von Whisky durch die Destillation(en) die Alkoholkonzentration von 94,8 % vol
nicht erreicht oder Uberschritten werden, damit das Destillat noch das Aroma und den Geschmack der Ausgangs-
stoffe aufweist; nach Anhang Il Nr. 1, lit. a, i der EG-Spirituosenverordnung muss Rum bei seiner Herstellung zu
weniger als 96 % vol so destilliert werden, dass das Destillat in wahrnehmbarem Malle die besonderen sensori-
schen Eigenschaften von Rum aufweist; gem. Anhang Il Nr. 15, lit. a der EG-Spirituosenverordnung werden bei
der Herstellung von Wodka die sensorischen Eigenschaften der verwendeten Ausgangsstoffe nur selektiv abge-
schwacht.

AuBerhalb der EU kann nicht-neutraler Basisalkohol auch fir die Ginherstellung zul&ssig sein — so in den USA.)
2) Aromatisierung
« der Neutralalkohol wird dann entweder in unverdinnter oder mit Wasser verschnittener Form aromatisiert:

» Aromageber (Botanicals) kdnnen neben Wacholderbeeren der Art Gemeiner Wacholder (Juniperus communis)
samt ihrer Varietaten und Unterarten — etwa dem wohl im Ungava-Gin verwendeten Kanadischen Wacholder —
z.B. sein: Koriander, Schalen von Zitrusfrichten (Zitrone, Orange, Bitterorange, Limette, Grapefruit, Bergamotte,
Mandarine), Veilchenwurzel, SuRholzwurzel, Engelwurz, Ingwer, Kardamon, Kubebenpfeffer, Paradieskérner,
Muskatnuss, Piment, Lorbeer, Rosmarin, Nelke, Anis, Sternanis, Fenchel, Zimt, Zimtkassie, MadesiuR, Laven-
del, Minze, Mandel, Bohnenkraut, Safran, Holunderbliite, Hagebutte, Physalis, Affenbrotbaumfrucht, Rose, Ton-
kabohne, Kaffeebohne, Triiffel, Queller, Seetang. Auch die Rinde des urspriinglich aus Lateinamerika stammen-
den Chinarindenbaumes, aus der friiher Chinin gewonnen wurde, dient als Aromageber einiger Gins
Methoden zur Aromatisierung, die auch mehrfach angewandt oder kombiniert werden kénnen, sind (vgl. Art. 2 1,
lit. d der EG-Spirituosenverordnung):

* Mazeration (Kaltauszug), um die alkohol- und wasserldslichen Aromastoffe aus den Botanicals in die nicht er-
warmte Alkohol-Wasser-Mischfliissigkeit zu Gberflihren; die entstehende Flissigkeit ist der (Kalt-) Auszug bzw.
das Mazerat; im Anschluss gegebenenfalls erneute Destillation, um ein klares Destillat ohne triilbende Fest-
stoffe zu erhalten

* Digeration (Warmauszug), um die alkohol- und wasserloslichen Aromastoffe aus den Botanicals in die er-
warmte Alkohol-Wasser-Mischflissigkeit zu Uberfiihren; die entstehende Flussigkeit ist der (Warm-) Auszug
bzw. das Digerat; im Anschluss gegebenenfalls erneute Destillation, um ein klares Destillat ohne tribende
Feststoffe zu erhalten

* Dampfinfusion (im Rahmen einer Destillation), um die alkohol- und wasserldslichen Aromastoffe aus den Bo-
tanicals in den Alkohol- und Wasserdampf zu (berflhren; hierbei kbnnen noch nicht aromatisierte Mischungen
von Neutralalkohol und Wasser, aber auch (Kalt- oder Warm-) Ausziige (Mazerate oder Digerate) verdampft
werden und mit den Destillationsdampfen die Aromen weiterer Botanicals geldst und in das entstehende De-
stillat Gberfuhrt werden

Da durch Destillation Aromen verloren gehen, wird die Anzahl der Destillationen regelmafig mdéglichst gering

gehalten werden. Die Anzahl an Destillationen ist kein Qualitatsmerkmal (und bezieht sich ohnehin zumeist auf

die Gesamtzahl an Destillationen, beinhaltet also auch die Destillationen, die zur Herstellung des Basisalkohols
noétig waren)

» Abtrennung von Vor- und Nachlauf des Destillats, um die zuldssigen Hochstwerte an Nebenbestandteilen (z.B.
Methanol) einzuhalten und die Fraktionen mit unerwiinschtem Geschmack zu entfernen

* der Mittellauf wird zumeist mit Wasser verschnitten, um Trinkstarke zu erreichen (fir das Destillat aus der Aroma-
tisierung eines London dry Gin ist in Anhang Il Nr. 22, lit. a, ii der EG-Spirituosenverordnung sogar ein Mindestal-
koholgehalt von 70 % vol vorgeschrieben); bei viel mehr als 45 % vol kénnte man beim Trinken keinen Ge-
schmack mehr wahrnehmen, da die Geschmacksnerven betaubt wiirden. Der vorgegebene Mindestalkoholgehalt
von Gin betragt 37,5 % vol (Anhang Il Nr. 20, lit. b, Nr. 21, lit. b und Nr. 22, lit. b der EG-Spirituosenverordnung);
in starker verdiinnterer Form wirde er wassrig und fade schmecken
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Lebensmittelrechtliche Kategorien

Bei alkoholischen Getranken kann zwischen den durch blole Garung hergestellten Getranken mit eher geringem Alko-
holgehalt wie Wein, Bier und Met einerseits und den zusatzlich destillierten Getranken mit hdherem Alkoholgehalt — den
Spirituosen — andererseits unterschieden werden. Die tatsachlichen und entwicklungsgeschichtlichen Unterschiede set-
zen sich auch in rechtlicher Hinsicht fort. So gelten fur Spirituosen andere lebensmittelrechtliche Regelungen als fir Wein
und Bier.

Die unterschiedlichen Regelungen in den europaischen Herkunftsstaaten der Spirituosen wurden gemeinschaftsrechtlich
erstmals durch die Verordnung (EWG) Nr. 1576/89 vom 29.05.1989 vereinheitlicht. Sie behandelte Spirituosen mit Wach-
older in Art. 1 1V, lit. m und nannte als Arten Genever, Gin und destillierten Gin. Zum ,London Gin“ besagte sie nur, dass
er zur Getrankeart ,destillierter Gin“ gehdrt. Diese erste Spirituosenverordnung wurde durch die ausfiihrlichere Verord-
nung (EG) Nr. 110/2008 vom 15.01.2008 abgeltst. Diese wiederum wurde teilweise und wird bis zum 25.05. 2021 voll -
standig durch die Verordnung (EU) Nr. 2019/787 vom 17.04.2019, die vor allem formale Anderungen beinhaltet, abgelést.
Das Unionsrecht wird teilweise durch Vorschriften der Mitgliedstaaten erganzt. Die verschiedenen Kategorien von Wach-
olderspirituosen sind danach wie folgt definiert:

« Die strengsten Anforderungen gelten beim ,London Gin“ oder gleichbedeutend ,London dry Gin*: Insbesondere darf es
nur einen Aromatisierungsdurchgang geben, so dass alle Botanicals auf einmal zugegeben werden mussen; es muss
eine erneute Destillation stattfinden; ferner darf er keine zugesetzten Farbstoffe enthalten. Ein London Gin ist immer ein
dry Gin (der Gehalt an zugesetzten stiRenden Erzeugnissen betragt nicht mehr als 0,1 g Zucker je Liter des Fertiger-
zeugnisses); es gibt keinen lieblichen bzw. siRen London Gin. Die Bezeichnungen betreffen nur die Herstellung und
sind keine geographische Angabe fiir eine Herkunft aus London, England oder dem Vereinigten Konigreich (einzige ge-
schutzte geographische Herkunftsangabe bei Gin aus dem Vereinigten Konigreich war ,Plymouth Gin“, Art. 16 i.V.m.
Anhang lll Nr. 19 der Verordnung (EG) Nr. 110/2008 bis zur Neufassung des Anhangs Ill durch Verordnung (EU)
2016/1067 vom 01.07.2016). Da ein London Gin immer zugleich die weniger strengen Anforderungen der Kategorien
.destillierter Gin“ und ,Gin“ erfillt (siehe unten), kann er unter allen drei Bezeichnungen in den Verkehr gebracht wer-
den (Art. 9 Il der EG-Spirituosenverordnung).

Die Bezeichnung als .destillierter Gin* darf nur bei Gin verwendet werden, der nicht durch den einfachen Zusatz von
Aromastoffen und/oder Aromaextrakten zu Neutralalkohol gewonnen wird, also ohne erneut destilliert zu werden. Als
«destillierter dry Gin“ darf er bezeichnet werden, wenn sein Gehalt an zugesetzten stilenden Erzeugnissen — wie beim
London (dry) Gin — nicht mehr als 0,1 g Zucker je Liter des Fertigerzeugnisses betragt. Da ein destillierter Gin immer
zugleich die weniger strengen Anforderungen der Kategorie ,Gin“ erfiillt (siehe unten), kann er unter beiden Bezeich-
nungen in den Verkehr gebracht werden (Art. 9 Il der EG-Spirituosenverordnung).

Die Kategorie ,Gin* umfasst neben London Gin und sonstigem destilliertem Gin auch nicht erneut destillierte Gins. Als
.dry Gin® darf Gin bezeichnet werden, dessen Gehalt an zugesetzten stiRenden Erzeugnissen — wie beim London (dry)
Gin — nicht mehr als 0,1 g Zucker je Liter des Fertigerzeugnisses betragt.

Genever ist eine Spirituose mit Wacholder, die kein Gin ist. Traditionell stammt sie aus den Niederlanden und Belgien
(Jenever) sowie Nordfrankreich (Geniévre) und auch in Nordwestdeutschland hat die Herstellung eine langere Tradi-
tion. Historisch gesehen war das Charakteristikum von Genever in der Niederlanden seine Herstellung auf Basis von
Malzwein (moutwijn), einem Getreidedestillat. Spater kam die Verwendung von Neutralalkohol als Basis auf. Als ,alter
Genever® (oude jenever) wurde dann die herkdmmliche Herstellungsweise mit Malzwein bzw. mit einem grofReren Malz-
weinanteil bezeichnet und als ,junger Genever* (jonge jenever) die jungere Herstellungsweise mit Neutralalkohol bzw.
einem kleineren Malzweinanteil. Genau definiert wurden die verschiedenen Kategorien von Genever in Art. 2 der nie-
derlandischen Verordnung Uber die Bezeichnung destillierter und schwach destillierter Getranke (Verordening Bena-

stehen (Art. 2 Nr. 3, lit. @), durfte maximal 20 g Zucker je Liter enthalten (Art. 2 Nr. 3, lit. c), musste einen Alkoholgehalt
von mindestens 35 % vol aufweisen (Art. 2 Nr. 3, lit. €) und der Geruch und Geschmack von Wacholder musste wahr-
nehmbar sein (Art. 2 Nr. 3, lit. f). Schon der ,Getreidegenever® (graanjenever) allerdings brauchte definitionsgeman
nicht mehr zwingend (auch) aus Malzwein hergestellt zu sein (Art. 2 Nr. 4, lit. a), sondern musste nur bei Bezeichnung
35 % vol haben. Nicht so bezeichneter Graangenever brauchte nur einen Mindestalkoholgehalt von 30 % vol haben
(Art. 2 Nr. 4, lit. e); in jedem Fall durfte Graangenever bis zu 20 g Zucker je Liter enthalten (Art. 2 Nr. 4, lit. c). Fur alle
Kategorien von Genever galt, dass zur Aromatisierung nur Wacholderbeeren der Art Gemeiner Wacholder (Juniperus
communis) verwendet werden durften (Art. 2 Nr. 1). Diese Verordnung wurde durch einen Beschluss vom 08.09.2014
(besluit houdende wijziging van enkele algemene maatregelen van bestuur in verband met het opheffen van de pro-
duct- en bedrijfschappen) zum Ende des Jahre 2014 teils in den Beschluss Uber vorbehalte ne Bezeichnungen im Rah-
men des Warengesetzes (Warenwetbesluit Gereserveerde aanduidingen) Uberfihrt (so etwa die Definition von Malz-
wein) und teils ersatzlos gestrichen (so auch Art. 2 mit seinen Definitionen der Geneverkategorien — dies mit dem nur
rudimentar zutreffenden Verweis auf die EG-Spirituosenverordnung).

Nach Anhang Il Nr. 19, lit. a der EG-Spirituosenverordnung muss nun kein Genever mehr auf Basis von Getreidedes-
tillat oder Getreidespirituose hergestellt werden, sondern kann auch allein auf Neutralalkohol basieren. Zur Herstellung
darf neben Gemeinem Wacholder auch Stech-Wacholder (Juniperus oxicedrus) verwendet werden. Der Wacholderge-
schmack muss nicht — wie beim Gin — vorherrschend, sondern lediglich wahrnehmbar bleiben (Anhang Il Nr. 19, lit. c).
Der vorgeschriebene Mindestalkoholgehalt betragt nur 30 % vol (Anhang Il Nr. 19, lit. b) — dieser Wert war der kleinste
gemeinsame Nenner zwischen den Niederlanden (siehe oben), Belgien (30 % vol) und Frankreich (35-40 % vol), vgl.
Stellungnahme des Europaischen Wirtschafts- und Sozialausschusses im Vorfeld der Schaffung der EG-Spirituosenver-
ordnung (ABI. EG Nr. C 124 vom 09.05.1983, S. 18). Die Bezeichnungen ,Genever®, ,Jenever® und ,Geniévre* sind
gem. Art. 16 i.V.m. Anhang Il der EG-Spirituosenverordnung geschitzte geographische Herkunftsangaben fir Spirituo-
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sen mit Wacholder aus den Niederlanden, Belgien, Frankreich (Departments Nord und Pas-de-Calais) und Deutschland
(Bundeslander Nordrhein-Westfalen und Niedersachsen); die Bezeichnungen ,Graangenever”, ,Graanjenever‘ und
»Geniévre de grains® fir Wacholderspirituosen aus den Niederlanden, Belgien und Frankreich (Departments Nord und
Pas-de-Calais); die Bezeichnungen ,Jonge Genever/Jenever und ,Oude Genever/Jenever* flir Wacholderspirituosen
aus den Niederlanden und Belgien. Die Bezeichnung ,Ostfriesischer Korngenever® ist geschiitzte geographische Her-
kunftsangabe fiir Wacholderspirituosen aus Deutschland, die gemaR den — in Ubereinstimmung mit Art. 6 | der EG-Spi-
rituosenverordnung — strengeren deutschen Vorschriften nach § 9 der Alkoholhaltige Getranke-Verordnung i.V.m. deren
Anlage 4, Nr. 4 in Ostfriesland hergestellt sein missen, wobei zum Gebiet Ostfriesland die Landkreise Aurich, Leer und
Wittmund sowie die kreisfreie Stadt Emden zahlen. Zudem schreibt die deutsche Regelung vor, dass der Alkoholgehalt
ausschlief3lich aus Korndestillat bestehen und der Alkoholgehalt der fertigen Spirituose mindestens 38 % vol betragen
muss.

Die Bezeichnung ,Steinhager” ist sowohl eine geschutzte geographische Herkunftsangabe fir eine Wacholderspirituose
aus Deutschland (Art. 16 i.V.m. Anhang Il der EG-Spirituosenverordnung), als auch eine eigene Kategorie von Wachol-
derspirituose, und zwar durch die — in Ubereinstimmung mit Art. 6 | der EG-Spirituosenverordnung — strengeren deut-
schen Vorschriften nach § 9 der Alkoholhaltige Getranke-Verordnung i.V.m. deren Anlage 4, Nr. 5, wonach die Herstel-
lung in Steinhagen erfolgen muss, bei der Weiterverarbeitung des Wacholderlutters durch erneute Destillation nur
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs oder Korndestillat sowie Wasser zugesetzt werden darf, die Beigabe von
anderen Zutaten mit Ausnahme einer geringen Menge an Wacholderbeeren unzulassig ist und der Alkoholgehalt der
fertigen Spirituose mindestens 38 % vol betragen muss. Die Alkoholhaltige Getréanke-Verordnung geht zuriick auf die
Verordnung Uber Spirituosen vom 29.01.1998, die aber erst seit ihrer Umbenennung zum Ende des Jahres 2000 (durch
die Verordnung zur Anderung der Verordnung Uber Spirituosen u.a. lebensmittelrechtlicher Verordnungen vom 08.12.
2000) auch Bestimmungen zur Kategorie Steinhager enthalt. Die Regelung zum Mindestalkoholgehalt wurde sogar erst
2008 (durch die Verordnung zur Anderung der Alkoholhaltige Getrénke-Verordnung sowie anderer Vorschriften vom
08.05.2008) erganzt. Der Mindestalkoholgehalt und weitere Bestimmungen zur Herstellung von Steinhager sind aller-
dings alter (siehe unten). Das seit 1977 von der nordrhein-westfalischen Gemeinde Steinhagen geflhrte Wappen zeigt
auch einen Wacholderzweig; im Teutoburger Wald um Steinhagen gibt es bedeutende Wacholdervorkommen. Zur Her-
stellung von Steinh&ger missen jedoch keine Wacholderbeeren aus der Region verwendet werden.

Das Charakteristikum von Steinhager als Kategorie von Wacholderspirituose ist seine Herstellung auf Basis von Wach-
olderlutter, einem Destillat aus vergorener Wacholderbeerenmaische. Bei der anschlieRenden erneuten Destillation
— das erste Destillat hat einen Alkoholgehalt von nicht mehr als 15 % vol — werden Ublicherweise nochmals unvergore-
ne Wacholderbeeren zugegeben. Die Herstellung auf Basis von Wacholderlutter schrieb schon der mit Wirkung vom
01.01.1993 aufgehobene § 102 Il des mittlerweile ganzlich entfallenen Branntweinmonopolgesetzes vor: ,Unter der Be-
zeichnung Steinhager darf nur Trinkbranntwein in den Verkehr gebracht werden, der ausschlief3lich durch Abtrieb unter
Verwendung von Wacholderlutter aus vergorener Wacholderbeermaische hergestellt ist.“ § 100 Il Branntweinmono-
polG bestimmte, dass Steinhager innerhalb Deutschlands nur mit einem Alkoholgehalt von mindestens 38 % vol in den
Verkehr gebracht werden darf. Steinhdger war damals allerdings keine geschitzte geographische Herkunftsangabe;
Steinhager aus der ostwestfalischen Gemeinde Steinhagen wurde als ,Echter Steinhager” oder ,Original Steinhager*
vertrieben, Steinhdger aus dem restlichen Nordrhein-Westfalen und den anderen Bundeslandern durfte als ,Steinhager”
vertrieben werden. Seit ,Steinhager” auf Grundlage der EWG-Spirituosenverordnung von 1989 zu einer geschitzten
geographischen Herkunftsangabe wurde, werden die Wacholderspirituosen, die den lebensmittelrechtlichen Anforde-
rungen zur Herstellung von Steinhager genligen, aber nicht in Steinhagen hergestellt werden, zumeist unter der schon
zuvor etablierten Bezeichnung ,Doppelwacholder®, ,Doppel-Wacholder* oder ,Doppel Wacholder” vertrieben. Obwohl
sie rechtlich nur noch einen Mindestalkoholgehalt von 30 % vol gemal Anhang Il Nr. 19, lit. b der EG-Spirituosenver-
ordnung aufweisen missten, enthalten wohl samtliche Doppelwacholder weiterhin mindestens 38 % vol Alkohol.

Bei ,Sloe Gin* handelt es sich nicht um Gin und noch nicht einmal um eine Wacholderspirituose im Sinne des EU-Le-
bensmittelrechts, sondern um einen Schlehenlikér. Er kann auf Gin basieren (vgl. Anhang Il Nr. 32, lit. a, ii der EG-Spiri-
tuosenverordnung), muss dies aber nicht. Erst ab Inkrafttreten der erganzten Definition am 25.05.2021 muss er auf Gin
basieren (Anhang | Nr. 35, lit. a der EU-Spirituosenverordnung); Altbestande diirfen aber auch danach noch vertrieben
werden (Art. 50 | der EU-Spirituosenverordnung). Es ist auf die Angaben des Herstellers im Einzelfall zu achten. Sloe
Gin muss einen Mindestzuckergehalt von 100 g je Liter und einen Mindestalkoholgehalt von 25 % vol aufweisen (An-
hang Il Nr. 32, lit. a, i und Nr. 37, lit. b der EG-Spirituosenverordnung). Mehrere Ginhersteller produzieren auch Sloe
Gins, z.B. den ,Plymouth Sloe Gin“, den ,Hayman's Sloe Gin“ oder den ,Gordon's Sloe Gin®“.

Likor Spirituose mit Wacholder
&in Dry Gin
Distilled Gin
7777777 Distilled dry Gin
| oldTomGin | London Gin =
<« mehr Zucker, Swoecinl | | | [ London dry Gin mehr Alkohol, »
weniger Alkohol weniger Zucker

‘ Genever / Jenever ‘

‘ Steinhager ‘
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dafiir keine lebensmittelrechtliche Definition oder Vorgabe. Mehrere Hersteller produzieren auch Old Tom Gins, so etwa

den ,Hayman's Old Tom Gin“, den ,Tanqueray Old Tom Gin“ oder den ,Citadelle Old Tom Gin*.

Fassgereifter_ Gin (barrel aged gin) ist Gin, der nach dem eigentlichen Herstellungsprozess zusatzlich einige Zeit

— meist weniger als ein Jahr — in Holzfassern gelagert wird, um ihn dort geschmacklich reifen zu lassen. Lebensmittel-

rechtlich gibt es dazu noch keine Vorgabe. Allerdings scheint eine Fortentwicklung des Lebensmittelrechts geboten. So

ist etwa fraglich, ob die Fassreifung unter Anhang Il Nr. 20, lit. ¢ der EG-Spirituosenverordnung fallt mit dem Ergebnis,
dass der Wacholdergeschmack auch nach der Fassreifung vorherrschend sein muss; aulerst zweifelhaft ist, ob ein
fassgereifter Gin ein London Gin sein kann, dessen Aroma ja gemaR Anhang Il Nr. 22, lit. a, i der EG-Spirituosenverord-
nung ausschlief3lich durch die erneute Destillation von Ethylalkohol in herkdmmlichen Destilliergeraten unter Zusetzen
aller verwendeten pflanzlichen Stoffe gewonnen werden darf. (Anders als beim Whisky, bei dem nach Anhang Il Nr. 2,
lit. a, iii der EG-Spirituosenverordnung eine mindestens dreijahrige Fassreifung zwingend zum Herstellungsprozess ge-
hort, ist zwar auch beim Rum in Anhang Il Nr. 1 der EG-Spirituosenverordnung keine Fassreifung erwahnt, ohne dass
damit brauner — fassgereifter — Rum kein Rum im Sinne des EU-Lebensmittelrechts ware. Anders als beim Rum be-
zieht sich aber beim London Gin das ,ausschlief3lich“ auch auf die Gewinnung des Aromas. Ebenso spricht eine histori-
sche Betrachtung (vgl. Erwagungsgrund 1 der EG-Spirituosenverordnung) gegen fassgereiften London Gin. In England,
dem Ursprungsland der Spirituosenkategorie Gin, setzten sich Lagerung und Transport von Gin in Flaschen statt in

Holzfassern zwar erst ab dem Single Bottle Act von 1861 durch. Die Holzfasser wurden damals jedoch nicht zum

Zweck der Reifung ihres Inhalts eingesetzt und waren auch noch in Gebrauch, nachdem sie ihre Aromen an die ers-

te(n) Abflllung(en) abgegeben hatten.)

* Spirituosen im Sinne von Art. 2 der EG-Spirituosenverordnung, die sich in keine der Kategorien 1 bis 46 des Anhangs I
der EG-Spirituosenverordnung einordnen lassen, fliihren die Verkehrsbezeichnung ,Spirituose” (Art. 9 Il der EG-Spiritu-
osenverordnung). Hierunter fallt etwa der ,Ferdinand's Saar Quince®, der eine Mischung aus Gin, Quittensaft und Ries-
ling ist.

Die Spirituosenverordnung gilt fur alle in der EU vermarkteten Spirituosen, unabhangig davon, ob sie innerhalb oder au-

Rerhalb der EU hergestellt wurden (Art. 1 11 1). AuRerhalb der EU gelten andere Kategorien. In den USA etwa ist es nicht

erforderlich, dass flr die Ginherstellung ein geschmacksneutraler Basisalkohol verwendet wird. Der Hauptgeschmack soll

von Wacholderbeeren stammen. Die verwendeten Wacholderbeeren missen nicht von einer bestimmten Wacholderart
sein; im ,Cascade Mountain“ Gin aus dem US-Bundesstaat Oregon beispielsweise wird Westamerikanischer Wacholder

(Juniperus occidentalis) verwendet. Der Mindestalkoholgehalt betragt 40 % vol. Hinsichtlich des Herstellungsprozesses

wird nur zwischen Gin und destilliertem Gin unterschieden. Auch Genever gilt dort als Gin. (Siehe den standard of identity

in Titel 27, Kapitel I, Unterkapitel A, Teil 5, § 5.22, lit. c des Code of Federal Regulations.)

Marktanteil
Der (mengenmafige) Marktanteil von Gin bei Spirituosen betragt in Deutschland zwischen 1 und 2 %.
Gin ist in Deutschland die Spirituose mit dem (nach Menge wie nach Umsatz) grofiten Zuwachs.

Einkauf
Die Insel Helgoland ist zwar weiter vom Festland entfernt als jede andere deutsche Insel, steht jedoch auf dem Kontinen -
talschelf in einem Schelfmeer, der Nordsee, und ist somit — entgegen der touristischen Falschangaben sogar der Ge-
meinde Helgoland selbst — keine Hochseeinsel (vgl. Art. 86 Seerechtsiibereinkommen). Sie befindet sich auch nicht in
der ausschlieRlichen Wirtschaftszone (Art. 55 SRU) der Bundesrepublik Deutschland, sondern in deren Kiistenmeer
(Art. 3 SRU); ihr Gebiet ist Teil des Staatsgebietes der Bundesrepublik Deutschland (und innerhalb dieser des Landes
Schleswig-Holstein). Allerdings ist sie zum einen vom Zollgebiet der EU ausgenommen (Art. 4 | Spiegelstrich 4 EU-Zoll-
kodex), zollrechtlich also EU-Ausland, und gilt zum anderen auch in Hinblick auf die Mehrwertsteuer als nichtdeutsches
Ausland (§ 1 Il 1 und 2 UStG), weshalb Gin und andere Waren dort zu geringeren Preisen erworben werden kénnen. Fur
dort erworbenen Gin fallt auch bei der ,Einfuhr® keine Mehrwertsteuer an; zollrechtlich ist jedoch zu beachten, dass fiir
den Reiseverkehr die Freigrenze bei einem Liter pro Person mit einem Alter von mindestens 17 Jahren liegt (§ 2 | Nr. 2
lit. a, V Nr. 2 Einreise-Freimengen-Verordnung; die anderen Freimengen gelten nur bei einem Alkoholgehalt von 22 oder
weniger Volumenprozent, worunter Gin definitionsgemaf — siehe oben — nicht fallen kann), wobei die Menge bei alkohol-
haltigen Getranken — etwa bei Flaschen mit einer Fillmenge von mehr als einem Liter — im Umkehrschluss zu § 2 Il EF-
VO auf mehrere Personen mit einem Alter von mindestens 17 Jahren aufgeteilt werden darf. Wenngleich eine Reise nach
Helgoland alleine zu Einkaufszwecken immer noch teurer ware, als ein Kauf auf dem Festland, bietet es sich doch an,
bei einer Reise nach Helgoland die Einkaufsmdglichkeit nicht ungenutzt zu lassen und die Preise der verschiedenen An-
bieter auf der Insel auch untereinander zu vergleichen.

B
ungava
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Ginprobe
Auch bei der Ginprobe kommt es neben dem Geschmack auch auf den Geruch an. Denn der Mensch kann nur 5
oder 6 verschiedene Geschmacksrichtungen unterscheiden, hat aber etwa 400 unterschiedliche Geruchsrezepto-
ren, mit denen er ca. 1500 unterschiedliche Aromen unterscheiden kann. Und die machen letztlich das Wesen ei-
nes Gins aus. Selbst das, was man bereits im Mund hat, nimmt man nicht nur geschmacklich, sondern auch olfak-
torisch wahr. Bei alledem bestimmt auch die Temperatur, was man wahrnehmen kann. Fur eine Verkostung ist Zim-
mertemperatur optimal. Von geringer Bedeutung ist das Aussehen des Gins (siehe unten). Allerdings beeinflusst
das Aussehen der Flasche (Formgebung, Farbe, Gestaltung usw.) immer auch die Erwartung und Interpretation bei
der Probe, weshalb eine Blindverkostung zu objektiveren Ergebnissen fiihrt. Fir die Aufbewahrung waren (brigens
lichtundurchlassige Flaschen am besten geeignet, da Gin wie andere alkoholische Getranke luftdicht verschlossen,
kihl und auch vor Sonnenlicht geschutzt gelagert werden sollte. Bei der Verkostung mehrerer Gins sind moglichst
die gleichen Glaser zu verwenden, da auch Unterschiede beim Aussehen und Gewicht der TrinkgefaRe die Ergeb-
nisse beeinflussen kénnen. Bei Verwendung derselben Glaser missen diese zwischendurch abgewaschen wer-
den, um zu gewahrleisten, dass nur der jeweils verkostete Gin wahrnehmbar ist.
Anders als beispielsweise bei Wein ist der Jahrgang des Gins (also der Reifung der zu seiner Herstellung verwen-
deten Wacholderbeeren, welche ohnehin zwei Jahre umfasst) nicht von Bedeutung, da sich daraus auch bei
Kenntnis der Herkunftsgegend der Wacholderbeeren keinerlei Aussagen Uber die Qualitdt des Gins ableiten las-
sen. Nur bei fassgereiften Gins von Bedeutung sein kann das Alter, also die Dauer der Fasslagerung — lebensmit-
telrechtlich sind Reifung und Alterung synonyme Begriffe (Anhang | Nr. 8 der EG-Spirituosenverordnung). Diese
betragt bei Gin allerdings meist weniger als ein Jahr. Angegeben werden darf die Alterungsdauer bzw. Reifezeit nur
unter den Voraussetzungen des Art. 12 1l der EG-Spirituosenverordnung.
* Aussehen
Das Aussehen ermoglicht nur eine sehr grobe Einschatzung. Klare, ungetriibte Gins ohne Farbung sprechen fur
einen destillierten Gin; durchsichtig goldgelbliche Farbung spricht fir einen fassgereiften Gin (Gin Reserve). Rein
gelb ist dagegen der nicht fassgereifte ,Ungava Gin“; orangegelb der ebenfalls nicht fassgereifte ,Tanqueray Flor
de Sevilla“. Eine etwas dunklere Farbung hat auch der nicht fassgereifte ,Saffron Gin“. Noch dunkler ist der
braunliche, fassgereifte ,Bilberry Black Hearts“-Gin. Durch Mazeration von Gardenien durchsichtig blaulich ge-
farbt ist der ,The London No. 1“ Gin; ebenso der ,Fleur de lis“ Gin durch Bliten der Blauen Kilitorie. Eine mitunter
fast undurchsichtige Rotfarbung weisen die Sloe Gins auf.
* Geruch (Nosing)
Um den Gin riechen zu kdnnen, muss im Glas noch genugend Platz (Luftsdule) Uber dem Gin vorhanden sein,
wo sich das Aroma entfalten kann. Wenn das Nosing nicht gleich nach dem Einschenken erfolgt, sollte das Glas
nach dem Einschenken abgedeckt werden, um die Aromen bis zum Nosing zu halten. Kurz vor dem Riechen
sollte man das Glas schwenken, um moglichst viel Aroma freizusetzen.
Beim Riechen lassen sich verschiedene Geruchsebenen unterscheiden. Zuerst sind gleich nach dem Einschen-
ken die flichtigen leichten und hellen Aromen (Kopfnoten) wahrnehmbar. Nachdem diese verflogen sind, sind die
langer anhaltenden dominanten, charaktergebenden Aromen (Herznoten) wahrnehmbar. Nachdem auch diese
verflogen sind, bleiben noch die langanhaltenden grundierenden, tiefen, dunklen und schweren Aromen (Basis-
noten) wahrnehmbar.
Beim Geruch von Gin kann auch dann, wenn man einzelne Aromen nicht erkennt, vor allem unterschieden wer-
den zwischen Zitrusnoten (citrus), fruchtigen Noten (fruity), Krauternoten (herbal), wirzigen Noten (spicy) und
blumigen Noten (floral). Speziell bei fassgereiften Gins kommen auch Vanille-, Holz- und Karamellnoten vor.
* Geschmack (Tasting)
Geschmacklich kann zwischen den 5 bzw. 6 Geschmacksrichtungen suR, salzig, sauer, bitter, umami und evtl.
herzhaft unterschieden werden, wobei fir die Ginverkostung nur sii3, sauer und bitter eine Rolle spielen werden.
Wissenschatftlich tGberholt ist die Lehre von der Zungenlandkarte, derzufolge die verschiedenen Geschmacks-
richtungen in verschiedenen Zonen der Zunge wahrgenommen werden kdnnen. Richtig ist vielmehr, dass alle
Geschmacksrichtungen fast auf der ganzen Zungen wahrgenommen werden kénnen. Es gibt allerdings Zonen,
in denen einzelne Geschmacksrichtungen besonders gut wahrgenommen werden kénnen, beispielsweise bitter
zur Zungenwurzel hin. Zur Verkostung sollte man den Gin Uber die ganze Zunge rollen lassen und auch den
Gaumen mit ihm benetzen.
Wichtig ist beim ersten Schluck allerdings zunachst das Mundgefiihl. Der Gin kann sich dickfliissig oder diinn an-
fuhlen; der Gin kann auf der Zunge trocken wirken, er kann brennen oder weich erscheinen. Danach kann man
sich auf die Identifizierung der Geschmacksrichtung(en) konzentrieren sowie wie beim Geruch auf die Identifizie -
rung der Aromen. Der wahrnehmbare Geschmack kann sich wahrend der Verkostung eines Schluckes andern,
vom ersten Geschmackseindruck Uber sich entfaltende Geschmacksnoten bis hin zum nach dem Hinunter-
schlucken verbleibenden Geschmack, dem Abgang. Beim Abgang lasst sich zudem danach unterscheiden, wie
lange und wie intensiv der Geschmack wahrnehmbar bleibt.
Zwischen den einzelnen Gins sollte man einen Moment Zeit lassen und seine Geschmackswahrnehmung mit Was-
ser und Weilibrot auf einen neutralen Ausgangspunkt zuriicksetzen.
Fir eine Verkostung von Gin Tonic ist es nétig, die verschiedenen Ginsorten auch mit verschiedenen Tonics zu pro-
bieren. Fassgereifte Gins harmonieren allerdings meist nicht mit den Tonic-Aromen.




GINVERKOSTUNG JulLl

2019

Zitrusnoten (citrus) | fruchtige Noten (fruity) | Krauternoten (herbal) | wirzige Noten (spicy) | blumige Noten (floral)

1)
Geruch Geschmack pur Geschmack mit Tonic (
- Kopfnoten - Mundgefiihl
- Geschmack
- Herz- und
Basisnoten
- Abgang Gesamtnote (1) (2) (3) (4) (5)
2)
Geruch Geschmack pur Geschmack mit Tonic (
- Kopfnoten - Mundgefiihl
- Geschmack
- Herz- und
Basisnoten
- Abgang Gesamtnote (1) (2) (3) (4) (5)
3)
Geruch Geschmack pur Geschmack mit Tonic (
- Kopfnoten - Mundgefiihl
- Geschmack
- Herz- und
Basisnoten
- Abgang Gesamtnote (1) (2) (3) (4) (5)
4)
Geruch Geschmack pur Geschmack mit Tonic (
- Kopfnoten - Mundgefhl
- Geschmack
- Herz- und
Basisnoten
- Abgang Gesamtnote (1) (2) (3) (4) (5)
5)
Geruch Geschmack pur Geschmack mit Tonic (
- Kopfnoten - Mundgefhl
- Geschmack
- Herz- und
Basisnoten
- Abgang Gesamtnote (1) (2) (3) (4) (5)
6)
Geruch Geschmack pur Geschmack mit Tonic (
- Kopfnoten - Mundgefiihl
- Geschmack
- Herz- und
Basisnoten
- Abgang Gesamtnote (1) (2) (3) (4) (5)
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Cocktails
Negroni Unusual Negroni Negroni-Variation mit Sloe Gin
* 1 Teil Gin * 1 Teil Gin ¢ 1 Teil Sloe Gin
» 1 Teil stler roter Wermut * 1 Teil Lillet Blanc « 1 Teil stiBer roter Wermut
» 1 Teil Campari » 1 Teil Aperol * 1 Teil Campari

Es sollte ein wirziger Gin verwendet
werden, der sich in diesem kraftigen
Cocktail durchzusetzen vermag, z.B.
der Elephant Gin. Der Gin Mare kann
je nach verwendetem Wermut zu
schwach sein.

Es sollte ein leichterer Gin verwendet
werden, z.B. der Ginstr Gin.

(Dry) Martini
* 6 Teile Gin

« 1 Teil trockener weiller Wermut
¢ Garnitur: Olive

Bronx

» 4 Teile Gin

» 2 Teile Orangensaft

» 1 Teil sufer roter Wermut

» 1 Teil trockener weiller Wermut
» Garnitur: Orangentwist

Savoy Tango
¢ 1 Teil Sloe Gin

¢ 1 Teil Calvados

Gimlet

* 4 Teile Gin

* 1 Teil gesuRter Limettensaft
* Garnitur: Limettentwist

Bulldog
e 2 Teile Gin

* 1 Teil Orangensaft
+ Fdllgetrank: Ginger Ale
» Garnitur: Orangenscheibe

Sloe Gin Ricke
¢ 2 Teile Sloe Gin

¢ 1 Teil Limettensaft
* Fullgetrank: Sodawasser
¢ Garnitur: Limettenscheibe

Gin Basil Smash

* 6¢lGin

» 2 cl Zuckersirup

» 2 cl Zitronensaft

* 10-15 Blatter Basilikum mit Stan-
geln (keine getrockneten)

Es kann ein klassischer Gin verwen-
det werden oder ein moderner wie
der Ginstr Gin.

Die Basilikumzweige mit einem Sto-
Rel zerdriucken (nicht zu grindlich
bzw. zu lange), die Gbrigen Zutaten
hinzufiigen und gut schitteln. Durch
ein feines Sieb abseihen.

Gin Mint Julep

* 6¢lGin

» 1 Barléffel Zuckersirup

+ 15 Blatter Minze (keine getrockne-
ten)

Es kann ein klassischer Gin wie der
Tanqueray verwendet werden.

Die Minzblatter zerreil3en, in die Mi-
schung aus Gin und Sirup geben und
einige Minuten ziehen lassen, dabei
die Blatter mit einem Loffel andriick-
en und umrihren. Danach die Blatter
entfernen und Uber zerstoRenem Eis
servieren.

Alabama Slammer

¢ 1 Teil Southern Comfort
¢ 1 Teil Amaretto

« 1 Teil Sloe Gin

* Flullgetrank: Orangensaft
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Anhang: Synopse der Spirituosenkategorien nach altem und neuem Recht

Verordnung (EG) Nr. 110/2008 vom 15.01.2008, Anhang II,
Nrn. 19-22, 32 und 37 in der Fassung der Verordnungen
(EG) Nr. 334/2008 vom 16.12.2008, (EG) Nr. 98/2014 vom
03.02.2014 und (EU) Nr. 2016/235 vom 18.02.2016:

Verordnung (EU) Nr. 2019/787 vom 17.04.2019, Anhang |,
Nrn. 19-22, 33 und 35:

19. Spirituose mit Wacholder

a) Spirituosen mit Wacholder sind Spirituosen, die durch
Aromatisieren von Ethylalkohol landwirtschaftlichen
Ursprungs und/oder Getreidespirituose und/oder
Getreidedestillat mit Wacholderbeeren (Juniperus communis
L. und/oder Juniperus oxicedrus L.) gewonnen werden.

b) Der Mindestalkoholgehalt von Spirituosen mit Wacholder
betragt 30 % vol.

c) Andere Aromastoffe gemaR Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe b
der Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 und/oder
Aromaextrakte geman Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe d
derselben Verordnung, und/oder Duftstoffpflanzen oder Teile
davon kénnen zusatzlich verwendet werden, wobei die
organoleptischen Merkmale der Wacholderbeeren
wahrnehmbar bleiben miissen, wenn auch zuweilen in
abgeschwachter Form.

d) Spirituosen mit Wacholder durfen die
Verkehrsbezeichnungen Wacholder oder Genebra flhren.

19. Spirituose mit Wacholder

a) Eine Spirituose mit Wacholder ist eine Spirituose, die durch
Aromatisieren von Ethylalkohol landwirtschaftlichen
Ursprungs oder von Getreidespirituosen oder
Getreidedestillaten oder einer Kombination davon mit
Wacholderbeeren (Juniperus communis L. oder Juniperus
oxicedrus L.) hergestellt wird.

b) Der Mindestalkoholgehalt einer Spirituose mit Wacholder
betragt 30 % vol.

c) Aromastoffe und/oder Aromaextrakte und/oder Pflanzen mit
Aromaeigenschaften oder Teile von Pflanzen mit
Aromaeigenschaften dlrfen zusatzlich verwendet werden,
die sensorischen Merkmale der Wacholderbeeren miissen
jedoch wahrnehmbar sein, wenn auch zuweilen in
abgeschwachter Form.

d) Eine Spirituose mit Wacholder darf die rechtlich
vorgeschriebene Bezeichnung ,Wacholder® oder ,Genebra“
fuhren.

20. Gin

a) Gin ist eine Spirituose mit Wacholdergeschmack, die durch
Aromatisieren von Ethylalkohol landwirtschaftlichen
Ursprungs, der entsprechende sensorische Eigenschaften
aufweist, mit Wacholderbeeren (Juniperus communis L.)
gewonnen wird.

b) Der Mindestalkoholgehalt von Gin betragt 37,5 % vol.

c) Bei der Herstellung von Gin diirfen nur Aromastoffe geman
Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr.
1334/2008 und/oder Aromaextrakte geman Artikel 3 Absatz
2 Buchstabe d derselben Verordnung verwendet werden,
wobei der Wacholdergeschmack vorherrschend bleiben
muss.

d) Die Bezeichnung ,Gin" kann durch den Begriff ,dry“ erganzt
werden, wenn der Gehalt der Spirituose an zugesetzten
sufienden Erzeugnissen nicht mehr als 0,1 g Zucker je Liter
des Fertigerzeugnisses betragt.

20. Gin

a) Gin ist eine Spirituose mit Wacholder, die durch
Aromatisieren von Ethylalkohol landwirtschaftlichen
Ursprungs mit Wacholderbeeren (Juniperus communis L.)
hergestellt wird.

b) Der Mindestalkoholgehalt von Gin betragt 37,5 % vol.

c) Bei der Herstellung von Gin dirfen nur Aromastoffe oder
Aromaextrakte oder beides verwendet werden, wobei der
Geschmack nach Wacholder vorherrschend bleiben muss.

d) Die Bezeichnung ,,Gin“ darf durch den Begriff ,dry“ erganzt
werden, wenn der Gehalt der Spirituose an zugesetzten
stiRenden Erzeugnissen nicht mehr als 0,1 g stiRenden
Erzeugnissen je Liter des Fertigerzeugnisses, ausgedruckt
als Invertzucker, betragt.

21. Destillierter Gin
a) Destillierter Gin ist
i) eine Spirituose mit Wacholdergeschmack, die ausschlief3-
lich durch erneute Destillation von Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs von angemessener
Qualitadt und mit entsprechenden sensorischen
Eigenschaften und einem urspriinglichen Alkoholgehalt
von mindestens 96 % vol in Destillierapparaten, die
herkdbmmlicherweise fiir Gin verwendet werden, unter
Zusetzen von Wacholderbeeren (Juniperus communis
L.) und anderen pflanzlichen Stoffen hergestellt wird,
wobei der Wacholdergeschmack vorherrschend bleiben
muss, oder

ii) eine Mischung eines so gewonnenen Destillats mit
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs der gleichen
Zusammensetzung, Reinheit und gleichem
Alkoholgehalt; zur Aromatisierung von destilliertem Gin
kénnen auch Aromastoffe und/oder Aromaextrakte
gemal Kategorie 20 Buchstabe ¢ verwendet werden.

b) Der Mindestalkoholgehalt von destilliertem Gin betragt 37,5
% vol.

c¢) Gin, der durch den einfachen Zusatz von Essenzen oder
Aromastoffen zu Ethylalkohol landwirtschaftlichen
Ursprungs gewonnen wird, darf nicht die Bezeichnung
destillierter Gin tragen.

d) Die Bezeichnung ,Destillierter Gin“ kann durch den Begriff
Ldry“ erganzt werden, wenn der Gehalt der Spirituose an
zugesetzten sulRenden Erzeugnissen nicht mehr als 0,1 g
Zucker je Liter des Fertigerzeugnisses betragt.

21. Destillierter Gin

a) Destillierter Gin ist eine der folgenden Spirituosen:

i) eine Spirituose mit Wacholder, die ausschlieBlich durch
Destillation von Ethylalkohol landwirtschaftlichen
Ursprungs mit einem urspriinglichen Alkoholgehalt von
mindestens 96 % vol unter Zusetzen von
Wacholderbeeren (Juniperus communis L.) und anderen
natirlichen pflanzlichen Stoffen hergestellt wird, wobei
der Wacholdergeschmack vorherrschend bleiben muss;

ii) eine Kombination aus dem so gewonnenen Destillat und
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs der gleichen
Zusammensetzung und Reinheit und mit gleichem
Alkoholgehalt; zur Aromatisierung von destilliertem Gin
dirfen auch Aromastoffe oder Aromaextrakte oder beide
gemal Kategorie 20 Buchstabe ¢ verwendet werden.

b) Der Mindestalkoholgehalt von destilliertem Gin betragt 37,5
% vol.

c¢) Gin, der durch einen einfachen Zusatz von Essenzen oder
Aromen zu Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs
hergestellt wird, gilt nicht als destillierter Gin.

d) Die Bezeichnung ,Destillierter Gin“ darf durch den Begriff
Ldry“ erganzt werden oder diesen enthalten, wenn der
Gehalt der Spirituose an zugesetzten siilenden
Erzeugnissen nicht mehr als 0,1 g siiRenden Erzeugnissen
je Liter des Fertigerzeugnisses, ausgedrickt als
Invertzucker, betragt.
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22. London Gin

a) London Gin gehdrt zur Spirituosenart Destillierter Gin:

i) Er wird ausschlieRlich aus Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs gewonnen und weist
einen Methanolgehalt von héchstens 5 g/hl r. A. auf; sein
Aroma wird ausschlieRlich durch die erneute Destillation
von Ethylalkohol in herkémmlichen Destilliergeraten
unter Zusetzen aller verwendeten pflanzlichen Stoffe
gewonnen;

ii) der Mindestalkoholgehalt des hieraus gewonnenen
Destillats betragt 70 % vol;

iii) jeder weitere zugesetzte Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs muss den in Anhang |
Nummer 1 aufgefihrten Merkmalen entsprechen,
allerdings mit einem Methanolgehalt von héchstens 5 g/
hir A;

iv) sein Gehalt an zugesetzten siRenden Erzeugnissen darf
nicht mehr als 0,1 g Zucker je Liter des
Fertigerzeugnisses betragen, und er enthalt keine
zugesetzten Farbstoffe;

v) er enthalt keine anderen zugesetzten Zutaten aulRer
Wasser.

b) Der Mindestalkoholgehalt von London Gin betragt 37,5 %

vol.

c) Die Bezeichnung London Gin kann durch den Begriff ,dry*

erganzt werden.

22. London Gin

a) London Gin ist ein destillierter Gin, der folgende

Anforderungen erfillt:

i) Er wird ausschlieBlich aus Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs hergestellt und weist
einen Methanolgehalt von hochstens 5 g/hl r. A. auf; sein
Aroma wird ausschlieRlich durch die Destillation von
Ethylalkohol unter Zusatz aller verwendeten natirlichen
pflanzlichen Stoffe erzeugt;

ii) der Mindestalkoholgehalt des hieraus gewonnenen
Destillats betragt 70 % vol;

iii) jeder weitere zugesetzte Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs muss den in Artikel 5
aufgefiihrten Anforderungen entsprechen, allerdings
einen Methanolgehalt von hochstens 5 g/hl r. A.
aufweisen;

iv) er ist nicht gefarbt;

v) er darf nicht mit mehr als 0,1 g siiRenden Erzeugnissen je
Liter des Fertigerzeugnisses, ausgedrulckt als
Invertzucker, gesufit werden;

vi) er enthélt keine anderen Zutaten als die Zutaten geman
den Ziffern i, iii und v sowie Wasser.

b) Der Mindestalkoholgehalt von London Gin betragt 37,5 %

vol.

c) Die Bezeichnung ,London Gin* darf durch den Begriff ,dry*

erganzt werden oder ihn enthalten.

32. Likor

a) Likor ist eine Spirituose,

i) die folgenden Mindestzuckergehalt, ausgedriickt als
Invertzucker, aufweist:

- 70 g je Liter bei Kirschlikdr, dessen Ethylalkohol
ausschlieRlich aus Kirschbrand besteht;

- 80 g je Liter bei Enzianlikdr oder ahnlichen Likéren, die
mit Enzian bzw. ahnlichen Pflanzen als einzigem
Aromastoff hergestellt werden;

- 100 g je Liter in allen anderen Fallen;

ii) die unter Verwendung von Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs oder eines Destillats
landwirtschaftlichen Ursprungs oder einer oder mehrerer
Spirituosen oder einer Mischung davon, unter Zusatz von
suRenden Erzeugnissen und einem oder mehreren
Aromastoff(en), Erzeugnissen landwirtschaftlichen
Ursprungs oder Lebensmitteln hergestellt wird.

b) Der Mindestalkoholgehalt von Likor betragt 15 % vol.

c) Aromastoffe gemaR Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe b der
Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 und die Aromaextrakte
gemal Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe d derselben
Verordnung kdnnen zur Herstellung von Likér verwendet
werden. ...

33. Likor
a) Likor ist eine Spirituose, die folgende Bedingungen erfiillt:

i) Sie weist folgenden Mindestgehalt an siikenden
Erzeugnissen, ausgedriickt als Invertzucker, auf:

- 70 g je Liter bei Kirsch- oder Sauerkirschlikdr, dessen
Ethylalkohol ausschlieRlich aus Kirsch- oder
Sauerkirschbrand besteht;

- 80 g je Liter bei Likéren, die ausschlieRlich mit Enzian
oder einer ahnlichen Pflanze oder mit Wermut
aromatisiert werden;

- 100 g je Liter in allen anderen Féllen;

i) sie wird unter Verwendung von Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs oder eines Destillats
landwirtschaftlichen Ursprungs oder einer oder mehrerer
Spirituosen oder einer Kombination davon, unter Zusatz
von siiRenden Erzeugnissen und einem oder mehreren
Aromen, Erzeugnissen landwirtschaftlichen Ursprungs
oder Lebensmitteln hergestellt.

b) Der Mindestalkoholgehalt von Likor betragt 15 % vol.
c) Bei der Herstellung von Likor diirfen Aromastoffe und
Aromaextrakte verwendet werden. ...

37. Sloe Gin

a) Sloe Gin ist ein Likor, der durch Mazeration von Schlehen,
gegebenenfalls unter Zusatz von Schlehensaft, hergestellt
wird.

b) Der Mindestalkoholgehalt von Sloe Gin betragt 25 % vol.

c) Bei der Herstellung von Sloe Gin dirfen nur natirliche
Aromastoffe und Aromaextrakte gemaR Artikel 1 Absatz 2
Buchstabe b Ziffer i und Artikel 1 Absatz 2 Buchstabe c der
Richtlinie 88/388/EWG verwendet werden.

d) Die Verkehrsbezeichnung kann durch den Begriff ,Likor*
erganzt werden.

35. Sloe Gin

a) Sloe Gin ist ein Likor, der durch Mazeration von Schlehen in
Gin, eventuell unter Zusatz von Schlehensaft, hergestellt
wird.

b) Der Mindestalkoholgehalt von Sloe Gin betragt 25 % vol.

c) Bei der Herstellung von Sloe Gin dirfen nur natirliche
Aromastoffe und Aromaextrakte verwendet werden.

d) Die rechtlich vorgeschriebene Bezeichnung darf durch den
Begriff ,Likdr erganzt werden.




