
689. Verordnung des Bundesministers für 
Gemudheit, Sport uod Konsumentenschutz 

über Kakao- und Schokoladeerieugnisse 

fl,u{ GruJ-.d d<tr \~ lC Ab•;, 1 \W>'.i 1,9 A.bt. \ lt'> 
Lebensmittelgesetzes 1975, BGB! Nr. ~6. 7Ule,zt 
geändert durch das Bundesl{esetz ECBL l\'r, 7~6/ 
1992 wird - him1chdich der §) 2 und 3 im 
Einvernehmen ffi!l dem Bundesmmisrer for w.rt• 
schafdiche Angelegenheiten -· verordnet: 

~ 1. Die Absatze I bi; 22, 24 bi.1 46 und 50 des 
Osterre1chischen Lebensmittelbuches, IIL Auflage, 
Kapitel B 15 (K:;,kao- und Schokoladeerzeugnim; 
Lebenom.ittcl mit Kaboerzeugnissen oder Sdwko­
bden) werden als Vtrordmmg ~rlassen. 

Sit' l.1uren: 

I. KAKAOERZE'.UGNISSE 

Kakaobohnen 

1. Kakaobohnen \'md die Samen de, K.i.k:iob~,1-
mes (Theobrom;i, cac.i.o L). Sie werden formenticn 
und getrocknet m Verkehr gebracht und bestehen 
,rn~ dem [r.i.i.ri:ichen So.menkern ~amt Keimling und 
$:imenhäurchen und der dUnnen, zerbrechlichen 
Si.mtm.d,·,Üt, :\1\ deten O\,ef\\äc1

1\I': tli~we\\en 
venrocknete Reste des Fruchtfleisches oder Ruck• 
;;tcinde au, dem famentienrngsprozcfi (zB Tcr• 
neren) haften. 

2. Die Sc1.mtnkcrnc einw:indfrcicr Bohnen zeigen 
beim Zerbrechen glatte, fettg-ltinzende Fl:ichen. Sie 
~ind wrdrr vm, <icf,lmrnf'lpiltf'n h„f,11„n, ,,11ri•h 
In,ektenfro.ß oder Brandrauch verdorben, noch 
weisen s1e einen deutlich dumpfen oder anderen 
1bwegigen Geruch oder Geschmack auf. 

Kakaokerne 

3 Kabokemc sind gero:;tete oder ungerbstete 
Kakaobohnen nach der Reinigung, Schälung u:id 
Befreiung von den Keimwurzeln. Sie enthalten -
vorbehaltlich des Abs. 19 -- mcht mehr als 5;,:: 
mcht emfemta Sch.i.len oder Keime und nilht 
mehr als 10'% Asche, be,:ogen rnf die fettfreie 
Trockr.nrna~$e. 

Kakaogrus 

-1. U,m:·1 KJ.!,...u;g1111 ••et~cdll ronw klciue 
Kabvkemteikhen mir kleinen Bruchsri.ickt'n vo~ 
K...,\s.1..0<.1:.\v1,\t'.\\ 10-w;,~ K\!\nyw·,n-1.t\1', 'U',lÜ S,:,,n.,-rnh:.:U\• 
chen. Kakaogrus emhilt mindestens 20% Ftn, 
be1ogen auf die Trockenmasse. 

K.i.kaoma~se 

5 Cnter Kakaomasse ') vr.r~teht man die 
gleh:hm:tßig feine, in dc.>r W:irme nussige Jvbs.~e, 
tlie durch ein mechanisches Verfahren aus 
K.i.bokernen 1)hne Entzug naci.irlicher Femtoffe 
hergesrellr wird. Der Geh.1lr an Kakaosch:i.lenttil• 
thf'rt und Keim<"t'I betr:ie;t hnchsrf'n.~ S% <lf'r 
frttfn:ien Tro,kenmasse. 

fUr '\X:eirerver:1rbeiter wird conchiem: Kakaomasse 
in Verk.-,hr gebrJ.cht, die einen möglichst konstan­
t-On Fettg,:h::dt und eino gloichbleib,rndo Kons,stenz 
be,itzt. . 

Kakaobutter 

6. Die verschiedenen A.rten von Kakaobutter 
we-rden au, den in lit. a bis c angefohnen 
Ki.kaoerzeugnissen hergestellt. Kakaobuttci· m 
gut haltbar, bei Raumtemperatur harr, von 
mu;chdigem Bru,;h und t,dblichcr Farbe Si~ 
weist emen charakteristischen Geruch und 
Geschmack .i.uL 

Bei Erieugnlssen dieses Absatzes durfen nur 
fo\gn1de vCrfahren angewendet werden: 

hltneren, Zenrrifug1errn und andne ubliche 
physikalisehr. Entschle1mungsverfahren; 
Dämpfen im Vakuum und andere übliche 
physiblischr De~mlorieruni;werfahrt>n. 

K:ikaobutter wird wie folgt und umer folgenden 
Bezeichnungen irt Ve1kehr gebracht: 

.1.) Kakaoprdföutter oder Kabobutter ist d;i.1 

dcor~·h Abpr,:ssGn vün K;,.k.i.ok,;nrnn, K:.k:,o 

1) Verdickung:s,tlltrel, F:i.rb;tQffe, Komervierunpmind 
und t\nti,nidantien werden r11~ht iugc1cut 



masse, Kakaopn:-/;ktKhen, f,:narmen oder 
rnagrren K:tk:wpreßkw::hcn gewonnene Fell 

Sie \veisr, folgende J\forkm;ile auf 
Geh.alt :in unverseifb:tren 
Srnffen (miucls Petrobther 
be,urnmt) "' h,lch1tens C,35%, 
Geh::dt ;in frein f-ettsti.ure 
(in Ölsti.ut'l' auogednick!)., hochstens 1,75',\ 

b} Expellei·-Kabobum:r ist das mittels Expd­
lern au~ K:ik:tobohnen oder einer Mi.>,:hung 
vo,) }:a.lw.obohnen unJ Kakaol-.~rn„n, 

K1b.om.11.1e, K.1k,wpreßkuehe11 oder fett­
:umen Kakaopreilkuchen gewont1u1c Fnt. 

Sie we1\t folgend..: Mcrkrn;.le :rnf · 
Gd,.d, ,u, u11vc,5eill.,-,,e,1 
Stoffen (mmeb Petrvl:nha 
bestimmt) ... .. ..... h.ö,:h~rem 
Gehalt an freier Fetts:ture 
(1t1 OL1:tu1·e :iusp;edrückt) .. lws:h;,tens 1]5:i. 

c) Raffü,ierte K:1k:i.obu11er t5t da~ dunh 
.-\bpressrn aw;:h mittels Expellcrn, dunh. 
L:..tfj_hieren mit Hilfe eines Lösurigsmiud; 
oder durch emc Kombination dit'Si'r Vcr­
f,da,:;:11 ,Hu K,;,_h,HiGdmu,, K,;,_h.,wkcrn<.:C!, 

K.Jkaogruo, K:1k:wmas.>e, L1bopreßkuche11, 
fett:1rmrn oder mageren K:1kaopreßkud,rn 
oder Expellt'r~Kakaopt'eGkuch!:'.n gewonnene 
Fett, 
.-\ls Lom1tgsmitttl hir die fa_lfJktion werden 
:1u.1srhließlich Pcmileumbenzin 60/75, sogc· 
nanme.1 B-ßenzin, oder \eine reme Haupt­
frnki:1on ven-vendet. 
Dk~1::, fc" ,md1 ,-,ffi11ic,, wuJtLO, wvl.,L; 

folg-ende \'erfahren z1;la.1s1g sind. 
ßel):1ndlung mit einer Albhbuge (•der rr.it 
emcr :ihnlichen i.!bhchen N,~utr:disierung,sub­
st:tnz; 
Behandlung mit einer oder meh.reren der 
folgenden Substanzen, 

Bentonit, 
Aktivkohle, 
:1!111l1Li1e ul,lid1t: E11,f.ul,w,1a,,)uLH,ui.ce11. 

R1ffimeri:c L1khJbutter muG folgende Mer:<.-
n11le 1ufwelsen. 

Grh:dt an unversrtfbartn 
)wfkn (mittel> PetrOl:J.ther 
besrirnmt) hodmens 0,50~~, 
Geh:tlt :w freitr Femfore 
(in Olsaure :rnsgedrückt). höchstens 1,7s:,;, 
l.r-h~lr ~" f-l'tt~tr..ffl'n ,111 

Schalen u11d Keimen. höchscens pro­
portion:11 dtm 
nanlrlichen Ge­
halt der Kab,J­
bohncn 

iX'ird KJk::wfott als Lw1schengrundstoff (1-blb­
fabnkat) verwendet .. 1(, muß es :1us den oben 
ge_n:i.nnten Kak:1oerzeugnis1rn ge,yonnl;'n wordrn 
sein. 

K:.ikaofett 

7 K,k,,,t,..., 1st rl~e '"" K,k,nhr,hnl'n orirr 

deren Teilen gewonnene Fe\t, d:i.~ die fur die 
verschiedenen .\rten ,·on K:ibobutter vorgeschrie• 
henen ,\frrkm:1.l<" nitht 1uhvel.1t. 

Kakaopreßkuchen 

K Kak:iopn,ßkucheri werden durch ein mech~-
111,che,1 Verfahren aus K::i.bokernen w<lei Kakao~ 
m~m· hcreenellt. Vorbehaltlich des .Abs, 9 rndul­
ten KJkaoprdikuchen mm<lestens 2C·+~ L1.bobu> 
ter, bezogen :i.uf die Troekenm::me, und hcichsters 
'P~ ~':1~,er. 

0 1-,.n~rm.-, ""[';''""' '"J,--, 11.1rk rnr.-'ilrl"- K::1k::1,,­
preßku.:hen emh:d(en mmde.,tens 8% Kakaoburter, 
ho.ogen auf die Trockeninas'ie 

1 '.J. Expellcr-K:1bopreßkuchen smd mittel, 
Expdlern :tu p,.,ßb,d><:m v;,rnrbeiu,u, K"k"ol;,oh, 
nen, Kakaog-rus, :weh mit K;ik:wkernen oder 
K:1krwpre/\kut:hen. 

Pulverförmi1::e Kakaocn.eu1tnis,e 

11 Kakaopulvn (K:i.ko.o) werden lU.\ hyJrn;­
lisch abgeprcßtcn K.1 k.mpreßkucht'n durch em 
mechanisches \'erfahren gewonnen. Vorbeh:tltlieh 
,l,,, c\h, 1) ,-mh1lr<-r, KJlunrulvrr mindesten., 20'1i 
K:1bobutler, berngen auf die TrockenrnJ.'iSe. und 
höchstrns 9~'? 'i)7~s$er. 

12. Fetrarrnr, magere oder su.rk enmlte 
K:.k:.opcdv<:-r, fen::,_rm.,~, m:1g,u,:,r orl,:,f ,n rk 

entölter Kakao er1thalten mindestens 80'o K:1k10-
buucr, bezogen auf die Trockenma~öe, 

13 Gezuckene Kabopulver, gezuckencr 
K;.l«:.o, Sch01":ibdc11pulver w;,rden durch 
Mischung von K:1bopulver und Zucker (Saccha­
rose) gewonnt'n und emh;ilte11 mindestens 32% 
Kak:1opulver. 

14, Gt:L'-l'.J...c1 ,c I Liu~l1-,lt,k-<k-<uyuh·c,, g,.1uk • 
kerter H:iushaltsbbo, H.1u~h:1ltss.::hoko_b.denpul• 
ver werden durch Mischung von K:i.kaopulver und 
Zucker (Sacch:1rose) h.ergesrellt 1,Jnd enth:i.lten 
mm<lestcns z5::: KakJ.opulver 

15. Fenarrne, m:tgert' oder stark enwlte, gezuk, 
kene Kakaopulvcr; fott:umer, rri,igcrcr oder stark 
entölter, gezuckerter Kakao werden durch 
1\.-li\rhune von f,•n:irmen. mageren oder lt:i.rk 
entölten Kabopulvern und Zucker (S.1.cs;harn5e) 
gewonnen und rnrhalten mindestens 32% fettarm~, 
m::igere oder surk emölce K:1k:-10pulver. 

16. Fen~nne, m:ig,:,r,:, nrl,-,,. ,uck i>mnl,,-,, g,-·?nk­
kene l·faushaltsbka0pulver, fenarmei, 11uge1tr 
oder st;i.rk entolter, gezuckener Ha1J>haltskabo 
"erden durrh ;l,lischung V('O fettarmen, mageren 
oder .1tark entölten Kakaopu!vern und Zucker 
(S1cch:i.rose) herge:itellt und cnch:i.lten mmde::tens 



25),:, fettarme, magere oder ~tt:1rk entölte Kabo­
pul"""· 

Sonstige Anforderungen .rn Kak:werzcugniosc 

17 7ur H,nstellung •;011 KJkJoer,:eugni.1,1en 
wc:,JLn t1U1 K.,h.t<>l>ul,11~1J ,·e,"endc,, J1L J~n 
Anforderungen Jer Abs. l und 2 ent:q,rcchcn. 
Sch:i.len, Keime oder R0dmJnde der Kak:wbutter­
eKtrl~~tiem Curch \_C,5ung~miw:.\ werOc•n n:,c\,t 
verwendec 

1 S Der Zu,utz frcrnde-r, nu:ht der Kak:ic,boh11e 
cm~umrnenJer Fette zu Kaka,1erzeug1t1sseri Ist 
unzul:t.1.1ig. 

11. K:tk1obohnen, K:ik:tokerne, K:ik:wgrus, 
Kabomas.,e, Kakaopre-ßkuchen, fenarme \'lJe1· 
1Mgere Kakaoprcßkuchen, Expellct·-K:iluopre/\ku­
chen, Kakaopulver und fettarme oder magere 
Kakaop1dver durfen nur ma einem oder mehreren 
der 111chstehtnden $toffe alblisiert werden 

Alb\ikarbon;,.v:., 
Alblihydroxide, 
.'vf agncs 1u mkarbona te. 
;"l;lagrw,iumm:id, 
Ammoniaklösungen. 

Der GehJ.lt ;;n die,en Alkalisierung;mittcln lfarL 
berechnet al, Kaliumkarbonn, 5"': der fenfre1rn 
Tro<ckenmasse nicht ubei·steigen. 

Alkalis1enen KJ.k.i.Clerze,1gnissen darf Zitronen­
odet W'einsaure bis zu '.J,S~,~, bezogen :iuf da:, 
Ges;1mrgew1cht, zuge,etzt werdrn, 

Der .\schegeh:i.lt von a\k:i.lisienen K;1kaocrzeugnis­
sen d:uf höchstens 14°·~, bewgen auf die fettfreie 
Tro~·kenrnasse, betr:tgen. 

:!(). K"'k,ioer;,~ugni~stl k0nnt,n M<:.tullo ,,on :Zuk 

ker (SacchJrose) emh:dten· 
Traubenzucker (De-:rrose), Frukto5t, L:1k­
t05e oder i\faltose bis zu m;gesamt 5% de.s 
Gesanllgtwichts, ohne daH die, gekennzeich­
net werden rnu!{; 
Trnubenzucker (Dextrose) in einem Verhilt­
nis von mehr als 5:,: und nicht mehr als 2C~·~ 
drs Ge;~m(ge-wichts. In dioem F:i.11 ist der 
h"nd<1bübli.:hen $;,,-,h.bcz,~idmung di<1 Anf':a 
be „mit Traubctwueker" oder ,,mit D,~xtrosc'' 
hinzuzufugen, Befinden sich diese Erzeugni1-
se in Verpackungen oder m ßt:'kiltn1;;en mit 
tincm !',;euogtwldtl von mmde>ttm IC :-.g 
und werden sie nicht im Einzelh:1ndel in 
Verkehr gebrJ.Cht, so br:wcln diese ;\ng.t'Je 
nur in den Begleitpariercn ~crmerkt ,u sem. 

21 Kak.:tomasse und den verschiedenen Arten 
von K:1k.10pulvern können AromZL.te (darumtr 
falleri au(;h GewUrze), natürliche Arorncn, n:m.r­
liehe A1oma,coffo, Axom1:n o.u;, 111:tur\den\tl\ 
Arornaswffen, n.uuridente Arom::moffe sowie 
Ethylv1tnillin ,;ugu,,;tl::t werden. G-,ruch~- und 
Gtschmacksswffe, die den Geschm:ick von 

Kakao, Schvkolade oder Milchfett nachahmen, 
.:l,;tf,:-n nicht , ,.,a~·,-n,l<'( "-'e-rd"" n;,.. Ke''11"\l•:,rh, 

nung dieser 7w,Jtze erfolgt gemaß Abs. -15. 

22. KJboeocugnissen, ausgenommert K;;k:to­
kernt:'n, könn,:n Lezithine und ,\mmomunv;:il;:e 
von Ph,nph.:.t,dsi:iC1rcn ""BCJC\'!'t .,,-erden. wobcl d,e 
Ango.hc diese~ 7u1:it?c~ und seint•s :\nreiln der 
haridebliblicheJ1 Sachbeuic:hnung 1) h111,"suget'ugt 
werÜrfl mu\~. ie\indeu sld·, Oitot Yrzrngms>t m 
V err:i.ckungen oder 1r1 ßchriltnmen mit c1nrm 
'.'-Jcttogcw1ch von mmdemons JC kg und werden 
snt rucht im Ein1.elh;1r1dd in V er kehr gebracht, so 
boudn die,;er Zu~atz und sein Anteil nur in den 
Begleitrapicren vermerkt zu sein, ::,.J":,,ch Zu.1J.rz von 
Le„ithlne,, urlct Amm,rniunuc1l"en , on Pho,phc1cid 
sJ.urcn dUrfen K:i.k.1oernugnisse, bezogen auf ihr 
Gcsn.nni;ew1rht, hochm:ns 8,S'J:i Phosphatide ent· 
halten. Bei drn verschiedenen Ancn von K:ik:io­
pulvcrn kann sich die$cr Geh;i.lr auf 1 :;: erhöhen 
Bei den tur Herstell"ng von Instunt-Zubrrcitunger, 
b,:mmrnteo:i. Aru:n von Kab1oi;,ulvern da.rf di.<:\<:r 
Zus:itz bis zu S1·0 betrngen, imforn der Weiterver.1r• 
beitung,zweck ,l,llf der Verpackung und m den 
Begle,~p'lpicrcn an5e5eh1'n -,,·ird. 

II. SCHOKOLADE:'-i UND SCHOKOLADE~ 
ERZEUGNISSE 

Schokoladen 

24. Unter dem Summelbegriff „Schokohden·· 
v;,ru,;,ht mnn, vorl,.,h;,,Jtli-:h der At>~. 13 und 14, di~ 
111 einem geeigneten Verfahren, das mcht 111 bloßem 
Mischen der Bcstandttile beHeht, aus Kaboker• 
nen, Kakaom::iSSt', K:i.kaopulvi::r', fettarmem ode~ 
magerem K:i.k:1.<Jpulver und Zucker (Saccharose·1 
mit oder ohm: 7usJ.tZ von KJk:iobuttct hergestellte 
En:eugni&ac, denen gt:'gebene11falls die in den 
Ab~. 42 bis +5 ,rngefohrte11 Stuffc beig-cfug: 
werden, Sie haben em jeweils der Sone ent• 
oprec:hende~, nirhi ~'-' [lehwuche~, ci.61,erunde\ot 
Aroma, ohne ;rnfdnnglich 5üß zu sein. Sie sollen 
be1rn G<nuß einen uniitnehmen Schmelz ::wfwtisen 
und mehr s:indig schmecken. 

Zu, lle-,1tdl,u,g ,,,u Sd1ukc,J„JL„ du,fru h,,h..,,,r 
bohnen nicht handehublichcr Qu:i.lit:it mw1t 
Kakaog1·us, Schalen, Keime und Kukuofctt oder 
Ri.k'kstfode der Kak:tobutterextrakt1on durch 
Lösungsmittel nicht verwendet werden. 

25. Sch()kol.1de - vorbehaltlich der Defi11ic1on 
von Schokoladtstreuse!, Gianduja-Haselnußsi:ho, 
kolade und Sd10koladcüberzugsma~se - enthalt: 
mindt'Stt'nS }5% Gc:s:i.nukak.1ntrockenm:1sse, 
mindem~n, 1 •P-:, fettfreie K:i.bmrockenmatse, 
mindeswns J 8°•o K:i.kaobuuer. 

'J Dtr .-\u>rl1vcfl h~ndehut>lidW :'i~chlw:ccichnunt: 101 
gleichz,1ictun rnic dtm Bcgnff Verkehrsbezc,cl-inun.~ 



Dw Anteile werden nach Abrng des Grwid1t:l 
erw:til,!er Zus.Jxr.e c:emaß Ab~. 42 bis 45 berechnet. 

für den o5terreichischen :'-farkc 1st :iui:h die 
Beze1chnurtg- Koch,;ch0kobde z.ultissig. So beie1ch­
nete SchokoL1de W('\$1. 1edoch Ln Fuli,;e der werni:;r1· 

fernen Bearbeituni:: meist ein etwas l,!röberes 
Gefüge auf. 

26 l·busblmchokolJ.de emhilc 
rn1ndnrem }O·;/: Gesamtbbotrockenmasse, 
!'r\1t1d~>wns 11: .. ~ f-,ufn,,.- K:.k:.oi,o,:l·,enm~"'·, 

mmd<':stn1s 18~-'., Kakaobutter. 

D1e .-\nceile werden n:i.cb .--\bzug de, GewtChts 
etw:\1ger 7u~itze gemäß Abs. 42 bis 45 bercchn~t. 

27. Schokoladetiberzug,mJ.ssc (Couvenu-r, 
f-:uveruire) rnth:ilt: 
rnatdestens 2,5% fenfre1e Kabotro,:kenma%e, 
mindestens 31 % Kakaobutter. 

blls die Schok.obdcuberwgsma~,e J.!s „d1rnklc 
Schokoladeuberzugsmassi::·· bezeichnet wird, ent• 
hält '\lt' 

mindestens 16% fettfreie K:i.botrockenma5ae, 
miride,i:en~ ) 1 '.'i Kak.aubum·r 

:!S, M1khschok0lade vorbd1altlich Ger 
Oefinaion für Milch.schokoladestreusel, G1andui:i.­
H,1,.1elnußrnikhschokolade und Milchschokobde­
uberzugsmasse - wird :tus Kakakoernugnis~en 
(Abs. 24), Zucker (Saccharose) sowie au5 Milch 
oder aus SwHen, die durch Eindicken oder 
Trocknen von Vollm1kh oder von teil- oder 
ß;l.1' ✓.~tnro.hmter lvt;k,h g.;:,-ctr.;:,nn.;:,n ur,:~rl,:-n, ,,,,,1 

eventudl aus Rahm (der Begriff „Rahm" w1n.J 
gleichbedeutend mit den Begnffen ~Sahne" und 
,,Obers" verNendet) auch eingedickt oder getrotk, 
net, Butter oder Milchfett hergestelk und enthalt: 
mindestens 25'1: GesamtkJk:.tottöckenmasse, 
rnindesu:ns 2,5:1

: fenfreie Kakaotrockenm:im:-, 
mindesten., 14:,-: Gesamtrnilclurnckenmasse, 
mmdestens 3,ss,; Milchfett. 
rnindi,Hans ,2.:;:;• Ces;i.mtfett, 

hrn:hstens 55:,s ZL-Kker (Sacclrn.ro~e). 

Die Anteile werden nach Abzug des Gewiot> 
erwaiger Zus.iue g-emtiß :\bs -P bis 45 berechnet. 

Be:.:Uglieh der Bezeichnung Vol!milchschokol::i<le 
wirJ auf Abs. 36 hmgewtesen 

29 Haushalt~milch.1chokohde wird Jus 
K:1kaoer1.rur,nis1en (Abs. 2+), Zucker (Sacch::i­
rok) sowie ::ius Milch oder Stoffen, die durch 
Eindicken oder Trncknen von Vollrnikh (.Jder von 
teil- oder gartzentr:i.hmter !'vlilch ge,;vonnen wer­
den, und evemuell aus Rahm (vgl. Abs. 2S) aLJch 
eingedickt oder getr,wknet, Burrer oder Milchfci.i. 
hergestellt und enthalt' 
mindestens 2C% Ge,amtbbo(rockenm::1s,e, 
mindestens 2,S% t'ettheie K1bouockenm;:i1se, 
m1nde,tt'n~ 20% Ge.>arntmddiuockenmasse. 
mindestens 5% Milchfett, 

minde.1tc,ns 2S% Gesamtfett, 
hlkhm:n~ 55% Zucker (Sa-:ch:i.ro:.e), 

Die Anteile werden nach Abzug des Gewichts 
t'tw:i.1ger 7ushtze gemlß Ab 42 bis 4S bereth11rt. 

)'). Milchschokol:ideUh,:rzug.,m:i.,oe ,;ntspnchl 
de11 :\J1fl>J'tleiu11ge11 .tll Mikli~d,vkuJ„ch::, JeJvdi 

bctri:ig-t der GehJ.lt :rn Gesamtfnc mmdestens }F:. 

31. Weiße Schokolade wird J.u'> Kakaobutter, 
Zucker (SacchJ.roBe) rnwie Milch oder Swffen, di,: 
dutch F.incticken oder Trock.nrn vu11 VullrnilLl1 
odtr von ceil- oder grnzemrahrnti:r Mikh 
gnvonnen \\'t'rdcn, und eventuell au; R::ihm (1-gl. 
.Aho. 28) J.uch eingedickr. oder geuocknn, Butter 
odt'r .\[ilchfctt herg:esrelk. 

Ein Zl)S:itZ von F::irhstoffen rrfolgr nicht. Weil\c: 
S.:hokol:tde tmh.ih · 
inmdew::ns n:.-, Kakaobutter, 
rn,n<lr-,tl'n.1 14°,: Ge~:1.mtmilchtrockenma,1se. 
mmd,mens 3,5'.·: Milchfr:-tt, 
hck:hstrns 55% Zucker (Saccharose), 

Die ,-\nteile werden nach :\bzug de.1 Gewichts 
,,,w~iw•r 7udrN• ß'""'~f{ -.1.1,,. 42 hi, 45 hNcrhn~t. 

32. Ma.germilchschok.olade w1rd au, Kakaoer­
zcugniHen (:\bs. 24), Zucker (Saccharose), \<fogcr• 
milch und Magermilchpulver hergestellt u11d 
;:nth:>h., 
mindestens 23,5'.·'.: Gesamtkaka0crnckenma5>e, 
minde,tens 2,5"'i fettfreie Kakamrockcnmasse, 
mindestens 14% fettfreie Mikhtrockenmasse, 
höchstens 55:_,; Zucker (Sacch,uose), 

Die Ameilc werden nach Abwg des Gewichts 
etwaiger Zus;.i.tze gcm:iß Ab-;, 42 bis 45 berechne,;, 

33. R:ihmschokolade (Obers-, Salmeschokol;ide; 
v5I. ,\b,. 28) wir·d a.u~ Ka.ka.oer.!eugnlo5~n 
(Ab~. 24), Zucker (Saccl1,1.ro.1e), Milch und .\1:ilch­
erzeug-ni~:;en he1·gdtellt und enthält 
mindestens 23,5'1, Gesamtkakaotrockcnmassc, 
mindestens 2,5% fottfreie Kakaotrockenmasse, 
minde5ten'> 7% Milchfett, 
mmdestem )% ond höchstens, 
14% fettfreie M1khrrockenmasse, 
hüchotens 55% Zucker (Sacd1arnse). 

Die Anteile werden nach Abzug des Gewichts 
etwaiger Lushtze gemdfi .-\hs. 42 bis 45 berechnet 

34. G1andup, (oder eine von „G1andup" ::ibge• 
leitete Beze1chnunr:) - Haselnußschokobde ist ein 
Erzeugnis, das :iws Schokolade hergestellt wi:·d, 
deren Miride.1tgehalt an GcsJmtkakaotmckcnm~\St" 
32~-~ und an fettfreier Kakaorrockenma:;;e ~~!: 
beträgt und das ferner mindestens 20% und 
luJc.:hw::11, 40% friu i;em.il,I,,.,; 1 I.i,r:11«,:;,c: r.:t<i.l,.;ll 

:\ußerdem ist der Zusatz 1·011 Mandeln. HJ.;e[nll>• 
sen und anderen Nu:;sen, ganz. oder 111 Stücken, 
1.ulitssig, wenn das GewidH dieser Zusit:r.e, 
emschhdlfü:h der g1:mahlenen Haselnüsse, 60°1

, 

des Gt-w1cht;· de~ Fruugni:,si:s rtichc wGemeigt 



Weir.ers iH der Zusat.7. von Jv1ikh oder M1kher­
"cu1,ni:;3crt .:ulii:J:1i.;, wub-ei i-edoeh di>.'5 Ender;,;eui:; 

ms mehr mehr Jh 5'1, Gnarntmdchtrockenm,11se 
emh!ilt, \'vOV(.rn höchstens 1,25(,S ivlilchfett sein 
dürfen. 

35. G1anduja (oder eine von „Gw.ndup" :i.bge" 
!eitere Bezeichnung) - H;i.selnußmdchsch,,kobde 
ist em Erzeugrn1, d;i.s aus Mikhschok<,L1de, deren 
Mindestgeh.1l t an Ges:i.m1milchtrockenina$Se ! 0% 
\:,-,,r:\st, he-rgv~u:dlt "-'ird 1.ond d;i,s rnm.:i.;,n-,m, 15~,:, 

und höchstem 4C,~~ gemahlene H::iselnilsse t:nLhJlt . 
. -\ußndern ist der Zu~atz. von Mandeln, H'.l.se!nUs­
sen und andt-ren N(issen, ganz oder m Swc-ken, 
zuLimg, wenn das Gesamtgewicht dieser Zusiit:e, 
ernschlieliltch der gemahlenen Haselnüsse, 6·J''': 
nicht Ubemeigt. 

36. Die Bezeichnungen „Schokobde" und 
.. Milrh,rhnkflh,.J,.•· cllirfi"n nlir cfonn durch c\nf­
;chriften oder Bezeichnungen, die sich Jc1f J1e 
Quafü:it. bez1then, vc1e zB fem. edel, ZJrtodmwl­
und, bitter, Vollrnilch, erg:.1.nlt \Verden, wenn 

die Sd10kolade mindestens 43% Gcsamtka­
kaotrockl'.'nm:isse, und zwar mindestens 2b% 
Kakaobutter; 
die Milchschoko!J.de nicht mehr als 50% 
Zucker {SacchJrOSe) und mindestens 3C 0S 
r;,,s:11mlrnk~,,rr<1rk,,nrn~ss,. ,,,wil' 1 R~-; Mflch­
rrockenm:i>se, und ,war mindescens 4,5>, 
1Iikhfett, 

emh:tlt. 

Schokoladeer:zeuguisse 

37. Cmer Schokoladestreusel oder Schokolade­
floekFn vFr,r„ht man S,:hokol:i,lr• in Form V:'lrl 

Streusel oder Flocken mit. 
mindenens 32% Ge.1amtkakaotrockenrnasse, 
mindestens 12% Kakaobuu.er. 

)3, Unlcr Mikl1~d1uKubJe~lreu,t:l l>Ün MilLl1-
~,;:hokoladef]ocken versteht rnan Mitch,clwkol,1de 
in Form von Sttewel oder Flocken mit 
mindestens 20S'; Gesamtkab.otrm:kenmasse, 
mmdem:m 2.5% fottfrewr KJk:i.otrockenmasse, 
mmdestens 12% Ges:1mtm1lchtrockenmJS-'>e, 
mindesten.s )% M1lchfen, 
mindesten~ 12°,o Gesamtfett, 
höchsrcns 66% Zucker (Sacch;i.rase). 

,)9, Gefullte Schokobde 1st. em geflJ!l,,t's 
Erzeugnis, dessen Außemchicht, bezogen -~uf ca~ 
Gesamtgewicht des Enderzeugrtisses, Jus minde-
1tens 25% 'Sch1Jko\ade, Haush:tlt.15chokol.i.de, 
G ian d 11 j J - H asc ln u !lschoko lade, Sch ok o !Jde u be r • 
zugsrn:me, ~\lk·hschoK.o\:i.Oe, 1-b.u.1h:1\t,m'1\ch-
schoko lade, G i J nd u J :i. -Hasel nu ßm il chsc ho kol J de, 
Milchschokol;1.dellberzugsm:tsse oder weil1er Scho­
kwL,J,;; Gt:~ld1c. ßo1t.-1'w.i,.;11 wr:1dt:u c.u1 fc.dlw"~ 
gefüfüer Schokoladen mcht ven,,.endet. 

40. Pralinen (Schokol:.1debonbons, Schokolade­
k0nfekt) sind Eru"fl:n,osa "' mundg,;rv,;:ht<H 
Größe Sie be\tehen. 

aus gefollrer Schokolade, 
au~ aufeinandergelegten Schichten au5 Scho­
kol.-..de, fbuohaltrn.:hokübde, Gi:rndu·a-
1----fo.sdn u 1:i.1c ho ka bde, Sc h o kol ;i.de ,1 berz u gs­
rnasse, Milch,chokolade, Hausha!tsmikh­
schokobde, G i 1nd u ja -Haselnu ßmilchscho ko · 
ladr, MikhschokoladeUber::.ug,rna>st od(·r 
wei/ter Sehokol!ld<' und Sd11d1tcn ;:,,µ~ 

Jnderen Leben.srntrrcln, soweit die Schichten 
der Schokoladen zumindest teiilveise k.ar 
s1chtblr sind und mindesten~ zs•,~, bezogen 
luf d:H Gcsa1mgew1cht des Erzcugniss~s, 
betragen, 
:\US einem Gemi&ch aus Schokvl:ide, Hau$• 
h:i.ltsschokolade, SchokoladeUberzugsmris;e, 
i'vlilch ~c hoko I ade, Haus h:dtsmilch ~chokolad e 
oder MikhoeholrnbdeUbarzugsm;:,,sse ,nd 
anderen Lebensmitteln mn: Ausnahme von 

Getrt'1denwhl lind Srlrken, 
anderen Fettrn Jls Kakobutter u,1d 
.~1ilchfett, 

rnwnt der Anteil der Schokoladen mim.:e~ 
stens 25%, bezogen auf das Gesamtgew1d1t 
des Erzeugnisses, betragt. 

Samtige Anforderungen an Schokoladen und 
Schokoladeen:eugnisse 

-11, Schoholriden und S<eh"k"l;:,,dei,me"r;nii~e 
k0nne11 anstelle von Zucker (Saccharose) emh1l­
tttl' 

Traubenzucker (Dextrose), Frukto5(, LJk­
IO'ie oder !v\Jlwse bis zu in:,ge,c1mt 51: ces 
Gesamtgewicht>, ohne dai5 dies gekennzeich­
n<::t werden muß; 
'T'raubenz.ucker (Dextrose) mit cmem Ameil 
von mehr als 5% t1nd nicht mehr als 2C% des 
Ce,t1mt5ew'ce'rn~- 'i.ri Öi<:D<:m 'i·<t\\ ',,t t:lor 
handel~üblichen Sachbezeichnung d!(.' Anga­
be „nm T rnubrnzucker'' oder „mit Dextrose'" 
hmzuzufügen. Befinden steh diese Erzeugnis~ 
se m Verpackungen oder m Beh:dtn1ssen ma 
emem Nettogewi,·ht ,on mlndeswns 10 kg 
und werden sie mcht 1111 Einielhwde! in 
Verkehr gebracht, ,o braucht d1e,e :\ng:i.bc 
nur m den Beglcu;papieren vermerkt ,:1J stin. 

42 Schokoladen, J.U\f;Cnommen Gianduja-HJsel­
nuR,chokolade und GiJnduja •Haoelnuf!mdchschu• 
kobde, dürfen andere: Lebensmmel zugesetzt 
werden. Getreidemehl, Stärken sowie andere Feite 
als KJ.bobutter 1111d Mikhfett sowie Zubereitun­
gen ,:braus sm6 ausgenommen, es sei denn, 6a'i\ sie 
Bestandteile zugelassener Zusatze sind. Ein Zusatz 
von hochsten'> S}S Pfhnzenfett 1st umer der 
Vw1au~1ctrun5 ,;ul.ülig, d,1./l Cl" auf J,;;, Vc'l""k" 
kung kenntlich gemJ.cht wird. 



Der Anteil der ,ugnerzren Lebensmittel darf, 
bezogen :1.uf d:1.s Gcs:1.mtgewichr de, l'enigerzeu~­
n1s3es, 

L rucrlt wcnigr,.-r :ds 5:,,: und insges,1mt nicht 
mtihr 1ls 4C:-~ berr:igen, wenn sie in Form von 
1ich1- und r.rcnnf.J.rtn Stücken zugesetl::l 
werdrn, 

2 imgcsamt nicht mehr :i.l~ 3c:,:, bctr:igcn, wenn 
Slt' m n1rhr unter~chei<lblrer form zugnetzt 
werden, 

; unbe.,ch:idc:t dt't' Z l msges;i.mt nichr mehr Jb 

iCi'i betr1gen, 1Hnr1 s11: sowohl m Form ~on 
sKht- und trennb:1n"JI St1.ltkt'!l als ,rnch in 
nicrlr llntn,.:hei<lb:ner Form zuges<,v:1. \ver, 
d;,r1 

Die- zustsecwm L:bcnsnrntd -1ind in Vet·binduog 
mit Jer handelsliblichen SKhbezeKhnung :1r1ZU­
gebcn. Eine ,olche Ang1be ist 1edoch llnzul::mii?, 
l!t'I 

l. Milch llnd :-..tilchrrzeugnissen, wer\1i d1s 
fertigt'rteugni.'J nirlu itilchschokobde, Haus• 
h[lle;mikhschokolad<.>, M :i.gtrn1ilchs~·hok.)la­
de, R::thmschvl-.obde (Obers•, Sil.hne~choko-
1:i.dc; vgl Ab\. 33), J\1ilch.sch0kobdeuber, 
zug-;m;:me oder wctße Sr:hokQbde ist, 

2 K::1.ffee unJ Sp1muo,en1 wenn die ,\frn~e 
iedes die5er Stoffe weniger als 1 :;-\ des 
G<:~<rnm;,;" id,l~ Jc,, l'c, l!QCH.eur,ni~:;o ;,.u ,, 
rnJ.cht, 

3. :inderen Lebensmitteln, wenn 1,w in ni..:ht 
unterscheidbarer Form mitver::trbcilct wurden 
und dre .'vlenge wdes dieser Swffe 1m 
V erh.nlmis rnrn Gtsarmgewi~·hL dts Fert1gw· 
zellgrmses weniger ;:ds ;>'1; hetr,igt. 

Bdmden sich die>e Erzeugnisse m Verp;:u:kung/n 
odc, .i, B,lült,,,~,,;n m,t <..in<...-n N1:uor;cwicht ""n 
mindestens 10 kg und werden sie nicht ;m 

E111ulh::tr1liel in \' erkd1r gebrachr, .,0 611u(ht 
diese Angabe nur m den Beg!eltpapieren H"rmerkl 
zu sem. 

43 S..:hokolade11, rrn~genommen G1anduja-Ha,rl­
rndt.1chokol::tde und GianduJJw!··L:t$drn1ßmilch.1chu• 
kobdc. gefüllte Schokol:iden (;\h,. 39) sowie 
f)mlin-en (Scl10kolC1d„bc,nbün~, Sdtokol;id;,konf,;kt) 

(.\bs. --10) dürfen .1n der Oberfla(ht 1edwrne mit 
l.eben-1mmdn, deren Anteil höch.1tens l C11

: d,:s 
Gesamtgew1ehts ausmad-n, vep.wrl werden. In 
diesem F:1lle ,nnfa:;sen die im Abs. 42 fe~tge.sco:ten 
Obergrenzen von 4C bzw 3(}~•J auch die Verz1e~ 
rungsstoffe. 

--14. SchokobJen und Schokobdeerzeugnis5ett 
könn,:n T_,:,-irh,r,,. 10nd ,\mrnnnrnrns.1ln· hlh Pho~ 

ph:ttidsluren lUgesnzt werden. Nach ZusJtz v,rn 
Lt'zithmen und Ammoniums.-dzen von Phosphai;1d. 
sauren durfcn Schoküladen ,1r1d Scholwbdeer• 
zeugnisse, bezogen auf ihr GesJ.mtgew1d1t, höch­
srcns C·,5% l,h(Hph:tt1de cmhaltrn tkt H:i.ushaln,­
milchschokoladen '>O\V\e bei Schokol.1deslreuscl 

oder Schokoladeflocken kann si(h dieser Gehalt 
auf 1°,a t'1ho!1t'1i. 

--15 Schokoladen und Schokoladeerzeugnissen 
künnen :\romntr (d:numer fallc1t auch Gewurze). 
n.1turl1che :\rorncn, natürliche .\ronHstoffe, .-\10-
men l\JS n:1lundcnten .-\rnm1sroffe11, nawnctentc 
:\roma~toffo mwit' Ethylv:inill111 z.uge,et/t w,:rden, 
Geruch.1- und GeschmuchstoHe, die den 
Gc,chrnack von K.1bo, S,:hokoi;J.d,: oder Mikh• 
f„tt ,,,:,n~n,,:-1,"n ,,_.,,~,J,,,, ,,;,-h, ,.,,,."""'rlr-r n"' 
lianJelsülilichcn S.1chbezei~·hnung 1,t eme .\ngab,: 
ube:r ,_,b1ge Lus:itzt li!nn1zufugen b.-i · 

K.1kaom,11se, Schokoladetiheu.ug:;m1,,e und 
\11 lch ~c hü k ol :1. deübe r1 ugsm :i. ,~,, : 

den \'l'rsch1tdenen :\ncn '<on l\..i.kaopu!ver 
:-,(;h,1kol.1de und Mik:hlchokol:td1:\ wHcr 
Schob1l:i.deL16erlug5mrnc und 0/lilclm:hoko• 
ladeilkrrngsmasse, mwie bei weißer Scho­
kohJ-:, u.•enn ,-l,.,. C,><1·hm-,rk rlt>s .l.enmu,•,, 

oJer des Aromas vorherncht. 

Die'>t Angabe erfolgt: 
bei Verwendurtg vo11 Ammen durch Jen dit 
ha.nddnlbhd,<.- · S;,_cl1bo:uchnuni; "'"!')¼r:t>:cn 

den Hinwei~ ,,mit Geschm:i.ek" oder 
„mit Arom;i,'' unter Ang:ibe der 
Gt'.1dun:1t:!..snd1twng m gleich.er Schnftgrci· 
fie, wobei 1ede Bezur,n:ihme auf c-men 
n:i.türlichen Ur.1prung den rlJ.li.!dichen .\ro­
rnrn vorbeh::tlten 1st, 
bei Verwendu1,g von Gewürzen un<l so11-
:,i1gen GenKhS• oder Geschmacb;;toffen 
du,~I, .\ufllfucrn; ilao.:J :r,;.:,_mcm, 
bei \" trV,t('ndung von Ethy lv:i.nillln durch den 
Hinweis „m11: Ethylvamllin" oder ml\ 
,,Ethyh-:millin :i.romms1en" 

llefmden sich die,e l:.rzeugnisse m VerpJ.ckungen 
oder in Beh:i.lm1ssen mit emem NeuogewKht von 
mindestens 10 kg und· werden ~1e rnch, 11n 
Em1.elhJ.Odel m den Verkehr g~:br,i.cht, m brJ.Uch: 
r-1;,. .\,igoh,.. iihf'r nh;e,. /1,~J11r nur in drn 
Bq;lt'itpap1eren vermerkt zu ,ein. 

46. Bei gefüllten Sch.okolaJen und Pr:1hnen 
(Sc:hvkobdebonbons, Schokoladekonfekt) in ver­
p;,.ckt,;c,· fi,;m. die unter Vce'wendung; nrn o.ndeeen 

Schokolade:irtrn als Schokol::tde oder Schokola• 
<ltubeu:ugsr1t:isse hctgestellt wurden, sind die 
venvendeten S,:hokol::tde:i.rtcn im Zusammenhang 
mit d('r h.andelsubhchen Sadtbeuichnung anzu• 
geben. Befinden sich diese Erzeugmsse m V erpak­
kung-en oder m Bch,iltni~.srn mit einem :-Jeno­
gewicht von mlndescens !C kg und werden sie nicht 
im Einzelhandel In Verkehr gebr1dn, so brauchen 
die Schd\0l.1d<::.rt<:n nur in dr,n B,;;k;tP"-f'ic'n'n 
\'er-merkt zt1 sein. 

Bei gefüllter Schokolade m verpackter Form l~r 
zusätzlich die Art der verwendeten Füllung l!t\ 

zu,ammenhang rnil der handelsublkhen '.hch­
bezeidrnng anzugeben. 



58. Dw in den Abs. 39 bis 40 festgelegte 
l_;meq,;rrt1zl' vnn 15~1, für do>n ,\nt,·,l rlrr 
vn~chiedenen Schokobdt'n in gdullten Schoko­
laden, Pralinen (Schokoladrbonhon5, Schokolade­
kunfekt) gdt fur ,b.~ Gesamtgewicht des Erzeugm>­
~e.1 e11uchlietllich tler Verzierung. '¼''erden gefollt,· 
Schokol:tden, l'r:tlinen (Schokolt1dd1onbon,, Scho~ 
kohdekonfrkt) ,1u;, Schokoladen mit 7,1J>::iu:c1i 
hergestellt, 1111d diese zuge:;etzten Lcbcnsmittd 
mcht 111 dc11 vorge.1chnehencn S,:hokol~r.k1r11.ril 
V('fl 25:_,; ,_,iri:-urechntn. 

§ 2. tl) Auf den Verpackungen, Beh:ilt1rnsen 
oder Etiker.ten von K~boeueugn1sscn und 
Schokob.de(erz('ugn1~S<::n) sind lcirht verst:i.ndh,:h, 
::tn gut ~,chth:irPr Stelle. deutlich IP,h:ir und. 
dauerhaft folgrnde Anpbrn :rwingend aivubrrn­
gen. 

l die lundelsubliche Sachbezeichnung gemti..} 
:; 1, 

2. der >J:.me (Firma oder Firmen~chl:i.gwort) 
und die Arischrifr der erzeugen.deo oder 
verpackenden Unrrmehrnung oder crnes in 
ernem F.'CfR-l'viitglied\taat 111edergehssener1 
Verk:iufen bt>i auslancfüchen - nicht ,n 
einem EWR-;Vlagliedsuat fierge.1tellter1 
\)?:uen isr das Crsprungsland ,u11-ugeben: 

3 die Nenofüllmenge, außer bu Erzeugni~_,en, 
dwcn Nettofüllmenge wen1grr ;.ls 50 g 
betr:\gt; 
bei Erzeugmssen mit einer Nettofullmengt 
von weniger als 50 g pro Stüi:k, die in einer 
ÜberYerpackung mit einer Gesamtfullmenge 
vot1 50 \'.. odt'l' n1.dn emhaltet\ ~(nd, d(,, 
Ang;.be der Nettofllllrnenge auf der (Tber-
1-erpackung oder der l\'.cnofül!mengt prn 
Stück auf jeder Einzelpackung, sofern diese 
Angabe von :n1flen deutlich lesb:i.r 11t; bei 
Hohlfiguren kann die Mindestnettofullme11.ge 
rngegeben wt'rden, 

4. dn Geh:ilt an Kakaütrockenm:tsse durch den. 
Hinweis ,,Kakao: .% minde~ten.~" b(."! 

81'71!rkrnl'm K:tk:inpulvrr, e;n1wkn1rm 
Kakao, Schokoladepulver, 
gezuckertem Haush;t!tsbkaupulve1, 
gezuckertem H:tush:i.ltskakao, Hausha!ts­
\chokoladen0ulve1, 
fettannerrt, rrugerem oder surk entrJltem, 

gezuckertem Kakaopulver und fettarmem, 
magerem oder stJ.rk entöltem, ge:::11k­
kerctm Kak:to, 

fcttanDtm, m;igerem odrr struk emo!tem, 
zn,1<·kntt,m H.111,lnlr,k.ik.i1,rulc-Fr nrirl 
fettarmem, rn:tgcrcm oder st::i.rk entöltem 
gezucktncn H:tush:drsbkao, 
S,hokvl:tde, li:i.u,h;.Jts1chokolade, Milch~ 
schokob<lt\ Hau:;h:1ltsmild1sdmkolade, 

, . .i.uf verpc1.ckten Kakao~ und :;,chokoladecr­
zrugm,,1en d:i., Los (Clurge), 1.lt'r Angabe 
geht der Buchstabe „L'' \'oraus, es sei denn, 
51(." cmtersch.r1det iich deutlich ,-on ;.ndaen 
\ni,;1hrn Oil" .\nc-<1hf' rJ,., 1 Mr,; l~r n!rht 
erforderlich 

bei in Geg-rnwut des Kaufors verpacktro 
und 7t-lr Verkaufs"orbere1mng verpackten 
KJbo- und Sch.okoladeerzeugn1.1oe11, 
wenn diese nur :wr kurzfristigen Lage­
rung 1ur unrnmelbaren Abgabe Jn d<:n 
Leu.tverbr:wcher abgegeben wetden rnl-
1<:n, 
Wf'nri das ),.{inrll',rh~lrh~rkf'tr,rl.1rurn 
unversi.:hlusselt unter Angabe m1ndester1s 
de, Tagts und des Mon:i.LS in die1er 
Reihenfolge :i.ngegeben 1,;l ~owie 
bei \."erpackungen oder Behiltnissen, 
deren grofüe Einzelfl:iche weniger :tls 
1 :J rn,: bccr:igi„ 

(2) Bei Ph.;intas1eerzeugrnssen, wie Figuren, 
Zig::m:tten, Eiern rnwie lost'n Pralinen (Schokob­
debonbons, Schoko!adekonfekt), die im Einzel­
handel ;i.bgegeben werden, 1st es ausreichend, die 
Kennzeichnungselemente 11ur ,rnf einem in der 
l'<ahe der Ware befindlichen Schild ani:ubrmgen. 

(3) Befinden sich die m § 1 definierten 
Erzeugm,~e in Verp:wkungen oder Bch!iltmssen 
mit emer '.\Jenofollmenge von mmdestens zehn 
Kilogramm und werden sie nicht im Einzelhandel 
abgegeben, br;iuchen dte rn Abs. 1 Z 3 und 4 
genannten ,\ngaben nur aui den dle Wau~ 
begleitende11 Gesrh:ift.,parieren aufscheinen, bei 
den in § 1 unter Abs. 1 bis 5, 8 bis 10 genannten 
11,:.:ewgrmsirn gil( ,:l1,::,; :n,~·h fi.fr die m Abs. 1 2 ) 

gemnnte .Angabe. 

§ J. Kakao- und Schokobdeerzeugrusse, die den 
bisher geltenden lrbemminclrcdnlichen Beotim• 
mungen entsprcd1en, Jurfrn bis .:, J. Dezember 
1994 in Verkehr gebr:i.cln werden, 

Kr:imm<'r 


