689, Verordoung des Bundesministers fiir
Gesundheit, Sport und  Konsumentenschute
tber Kakao- und Schokoladeerzeugnisse

Ank Grand der 45 10 Abs, 2 ued 19 Abe, 1 dey
Lebensmiuelgesetzes 1975, BGBL Nr. 86, zuletat
geandert durch das Bundesgesetz BOBL Ny, 754/
1992 wird — hinsicheich der 352 und 3 im
Exavernchmen mis dem Bundesminister fiir wort-
schafdiche Angelegenheiten — verordnet:

8 L Die Absatze | bis 22, 24 bis 46 und 50 des
Osterreichischen Lebensmiuelbuches, L Auflage,
Kapitel B 15 (Kakao- und Schokoladeerzeugnisse;
Lebensmuttel mic Kakacerzeugnissen oder Schoko-
laden} werden als Verordoung erlassen.

Sie lauren:

1. KAKAQERZEUGNISSE
Kakaobohoon

1. Kakaobohnen sind die Samen des Kakaohzu-
mes (Theobroma cacae L), Sie werden fermentiert
und getrocknet in Verkehr gebracht und bestehen
auy dem [eurvichen Samenkern samt Keimling und
Samenhiucchen und der dlnnen, zerbrechlichen
Samenschale,  an deren Oberilache  biswelen
verurocknete Reste des Fruchefleisches oder Rick-
stinde aus dem Fermentierangsprozels (2B Ter-
rieren} haften.

2. Die Samenkerne einwandfreier Bohnen zeigen
beim Zerbrechen glatre, feuglinzende Flichen. Sie
sind weder von Sehimmelpitzen hefallen, dieeh
Insektenfrafl oder Brandrauch verdorben, noch
weisen sie einen deatlich dumplen oder anderen
abwegigen Geruch oder Geschmack auf.

Kakaokerne

Rakaokerne sind gecisrete oder ungerdstere
Kakaobohncn nach c[er Reinigung, Schilung uad
Befreiung von den Keimwurzeln, Sie enthalien w-
vorbehaltlich des Abs, 19 — nicht mehr als 5%
ncht eatfernter Schalen odcr Keime und nicht
mehe als 10% Asche, berogen auf die fettfreie
Trockenmasse.

Kakaogrus

. Unier Rakaugiuy  veseln, hlele
Kakaokernteichen mit klainen Rruchstiicken von
Kakacschalen sowie Belmwrarreln and Sarenhio-

LR A

chen. Kakacgrus enthilt mindestens 20%  Fex,
bezogen auf die Trockenmasse.
Kakaomasse

5. Unter Kakaomasse '} versteht man  die

gleichmaflig feine, in der Warme flussige Masse,
die  durch e mechanisches  Verfahren  ang
Kakaokernen vhne Enczug nautirlicher Feustoffe
hergastelll wird. Der Gehalr an Kakaoschalentad-
chen und Keimen betrdgt hochstens $%  der
fertfreien Trockenmasse.

Far Weilteeverarbeter wird conchiene Kakaomasse
in Verkehr gebracht, die einen méglichst konstan-
van Fettgehale und eine gleichbleibende Konsistenz
besiizt.

Kakaobutter

& Die verschiedenen Arten von Kakaobucter
werden aus den in li a bis ¢ angefibreen
Kakaoerzeugnissen  hergescellt.  Kakaobutter st
gut haltbar, bei Raumtemperatur hart, von
mugcheligem Bruch  wad  gelblicher  Fadie,  Sic
weist  emmen  charakteristischen  Geruch  und
Geschmack auf,

Bei Erzeugmssen dieses Absatres durfea nur
folgende Verfahren angewendet werden:
— Filirieren, Zenutfugieren und andere dbliche
physikalische Entschleimungsverfaheen;
— Dampfen im Vakuum und andere ibliche
physikalische Desodarierungsverfahren.

Kakaobutter wird wie folgt und unter folgenden
Bezeichnungen i Verkehr gebracht:

a) Kakaopreflbutter oder Kakaobutter ist das

durch Abpressen von Kakaokernen, Kakao-

1y Verdiwckungsmitrel, Farbstoffe, Konserviecungsmiteed
und Antiodidantien werden niche zugesetat



masse, Fakaoprefkochen, ferrarmen oder
mageren: Kakaoprefkuchen gewonnene Fetr

Sie weist folgende Merkmale auf:
e Gehalt an unveseifbaren

Staffen {miucls Petrolither

B SEETLETTE] vrenevonorivors v hichatens 5.35%,
— Gehale an freter Fettsiure

{in Olsiuee ausgedriicka... hochstens 1,78%.
b) Expeller-Kakaobuuer st das miwels Expel-

lern aus Kakaobohnen oder einer Mischung
Uﬂd
Kakaomasse, Kakaopeefkuchen oder feu-
armen Kakaoprefkuchen gewongene Ferr

Rl I":al-m.c)bohm:!n Kalf.uul—wrnﬂn,

Sie weist folgende Meckmale auf:

— Gehall an unverseifbaren
Saffen (minels Petrolather
BEStmIne o hischstens ©,50%;

— Gehalt an freier Fettsiure
(in Olsdure ausgedriicke)... hichstens 1.73%,

¢) Raffinierte Kakaobumer isc das  duech
Abpressen  auch  mitels  Expellern, durch
Extrahieren mit HMilfe eines Losungsmiteels
oder durch eine Kombination dieser Ver-
fulivon e Nakaoboboon, Rakacokornen,
Kakaogrus, Kakaomasse, Kakaoprefikuchen,
fettarmen oder mageven Kakaoprefikuchen
oder Expeller-Kakaoprefkuchen gewonnene
Fetr.

Als Losungsmitrel fur die Exwrakuon werden
auwsschlieflich Perroleumnbenzin 60/75, sogz-
nannres B-Benzin, oder sene reine Haupt-
trakuon verwendet.

Drivses Touo owl caflindiens wonden,
folgende Verfahren zulissig sind:

- Behandlung ron eiaer Alkalilange oder mic
ener Ghnlichen iiblichen Neutralisiecungssub-
stanz;

—  Behandfung mit einer oder mehreren der

folgenden Subsianzen:

— Bentonit,

e Aktivkohle,

— hinliche obhiulic B bungssolstanaen.

L Ubhi

Raffinierte Kokaoburter mufl folgende Mers-
male aufweisen:
we Gehalt an unverseifbaren
Stoffen (mittels Petrolather
Bastionmt) e hochstens 0,30%;
e Gehalt an freier Ferssiure
(in Olsiure ausgedricky)... hochstens 1,75%;
v Cuebialt an Ferrsroffen mue
Schalen und Keimen........ hischstens  pro-
portional  dem
natiirlichen Ge-
halt der Kakao-
trohnen

Wird Kakaoteu als Zwischengrundstoff (IHalb-
fabrikaty verseader, so mufl es aus den oben
genannten Kakaverzeugnissen gewonnen worden
el

Kakaotett

7 Walearmforr dur e ane Foaksobahnen oder
deren Teilen gewonnene Fen, das die fur die
verschiedenen Arten von Kakaobuter vorgeschries
henen Merkmale nichit aufweist.

Kakaopreﬁkuchcn

8. Kakaoprefikuchen werden duech ein mechz-
nisches Verfahren aus Kakasokernen oder Kakao-
masse hergestelle. Vorbehallich des Abs. 9 enthal-
ten Rakaoprefikuchen mindestens 20% Kakaobu.-
ter, bezogen aul die Teockenmasse, und héchsters
9% Wasser.

G Ferrareme, magere aseder stark encilee Kakao-
prefkuchen enthalien mindestens 8% Kakaaoburter,
berogen auf die Trockenmasse.

4

12, Expeller-Kakaoprefkuchen sind  mittels
Enpellern su Proflkuchen vararbeiteras Kaleaahah.
nen, Kakaogrus, auch mic Kakaokernen oder

Kakaoprefikuchen,

Pulverformige Kakaoerzeugmsse

11. Kakaopulver (Kakao) werden aus hydrau-
lisch abgeprefiten  Kakaopreflkuchen durch  ein
mechanisches Verfaliren gewonnen, Vorbehaltlich
dev Abe 12 enthalien Kakaopulver mindestens 20%
Kakaobuter, bezogen auf die Trockenmasse, und
hischstens 9% Wasser.

entcle
st I"I(

stark
icler

12, Fetrarme, magere oder
Fakaopulver, fetr:\rmér, magersr
entslter Kakao cathalien mindestens 8% Kakao-
butter, bezogen anf die Trockenmasse,

13, Gezuckerte  Kakaopulver, gezuckerter
Kakao,  Scholeladenpulver wwerden durch

Mischung von Kakaopulver und Zucker (Saccha-
rose) gewonnen und enthalten mindestens 32%
Kakaopulver.

14, Grewchonr  Tlasslulshakaopulver, goruks
kerter Haushaliskakae, Haushalisschokoladenpul-
ver werden durch Mischung von Kakaopulver und
Zucker (Saccharose) hergestellt und  enthalten
mindestens 25% Kakaopulver,

i5. Fettarme, magere oder stark enwhe, gezuk-
kerve Kakaopulver; fettarmer, magerer oder stark
entélter, gezuckerter Kakao werden  durch
Mischung van fertarmen, mageren oder stark
entdlten Kakaopulvern und Zucker (Saccharose)
gewonnen und eathalen mindestens 32% fewarms,
magere oder stark eatilee Kakaopulver,

14, Fertarme, magers oder stark enrdlrs, pernk-
kerte Maushaltskakaopulver, femarmer, mtagerer
oder stark entolter, gezackerter Haushaluskakao
werden durch Mischung voo ferarmen, mageren
ader stark entdlien Kakaopulvern und Zucker
(Saccharose) hergestellt und enchalten mindestens



25% fewarme, magere oder stark entdlie Kakaos
pubeee.

Soustige Anforderungen an Kakaoerzeugnisse

170 Zur Herstellung  von Kakaoerzeognissen
Koahavbrolonen  verwender, dic den
Anforderungen der Abs. 1 und 2 entsprechen.
Schalen, Keime oder Rilckstinde der Kakaobuer-
extrakuion  dureh Lbsuﬂgsmimc\ werden  mieht

verwender,

weorden oy

13, Der Zusare fremder, nicht der Kakaobohne
enistamruender  Fene zu  Kakaperzeogrssen st
unzulissig.

1¢.  Kakaobohnen, Kukaokerne, Kukaogrus,
Kakaomasse, Kakaoprefkuchen, fruarme oder
magere Kakaopeefikuchen, Expeller-Kakaoprefku-
chen, Kakaopulver und fectarme oder magere
Fakaopulver durfen nue miv einem oder mehreren
der nachstehenden Stoffe alkalisiert werden:

Alkalibarbonag,

Alkalihvdroxide,

Magnesiumkarbonate,

wlagnesiumoxid,

Ammoniakldsungen.

Dier Gehalt an diesen Alkalisierungsmittela dacf,
berechnet als Kalwmkarbonat, 3% der feufreien
Trockenmasse nicht ubersteigen.

Alkalisierren  Kakagerzeugnissen darf  Zitronen-
oder Weinsiure bis zu 9,5%, bezogen auf das
Gesarmigewichy, zugesetzt werden,

Der Aschegehalt von alkalisierten Kakaoerzeuguis-
sen daef hachstens 14%, bezogen auf die fenfreie
Trockenmasse, betragen.

10, Kakacerzengnizse hinnen anstalle von Zuk-

ker (Saccharose) enthalten:

—  Traubenzucker (Dextrose), Frukrose, Lak-
tose oder Maltose bis zu insgesamt 5% des
Gesamtgewichis, ahne dafl dies gekennzeich-
ner werden mull

—  Traubenzucker (Dextrose) in etnem Verhil-
nis vor mehe als 5% und niche mehr als 20%
des Gr:samcgr:-wichts. In diesem Fall 15t der
handelsiiblhichen Sachbezsichnong die Anpa
be ,mit Traubenzucker” oder ,;mit Dextrose”
hinzuzofiigen, Befinden sich diese Erzeugnis.
se in Yerpackungen oder in Behilinissen mit
einem Nertogewiche von oundeswens 10 «g
und werden sie nicht im Finzelhandel in
Verkehr gebracht, so braucht diese Angane
nur in den Begleitpapieren vermerkt zu sein.

21. Kakaomasse wnd den verschiedenen Aren
von Kakaopulvern kénnen Aromate {dorunter
failen auch Gewirze), natirliche Aromen, natiir-
Webe  Avomasioffe,  Aromen  sus nawndenen
Aromastotfen, naturidente  Aromastoffe  sowie
Ethylvarmllin cugesetes  werdon,  Geouchs-  und
Geschmackssioffe, dic  den  Geschmack  van

Kakao, Schokolade odee Milchfext nachahmen,
Aiivfen nweht ceraander weaeden THe Yenn;gir‘hw

nung dieser Zusitze crfolgt gemiR Abs. 45.

22, Kakagerzeugnssen, auwsgenommen Kakao-
kernen, kdnnen Lezithine und Ammoninmsalze
von Phosphatidsiiuren zugescune werden, wobel die
Angabe dieses Zusatzes und seines Anteiles des
handelstiblichen  Suachbezeichnung 1) hinzugefiigt
werden mull. Bebinden sieh dwse Erzeugnisse m
Verpackungen odec 1o Bebiltnissen mt einem
Netogewicht von mindestens 16 kg und werden
sie nicht im Einzelhandel in Verkehr gebrachy, so
brauchy dieser Zusatz und sein Anteil nur in den
Beglenpapieren vermerke zu sein. Nach Zusatz von
Lezithinen und Ammoniomsalzen von Phosphatid
siuren dirfen Kakagerzeugnisse, bezogen auf ihr
Gesamtgewicht, hachstens 3,5% Phosphaude ent-
halten. Bei den verschiedenen Arvten von Kakao-
pulvern kann sich dieser Gehalo auf 1% erhéhen,
Bei den zur Herstellung von Instane-Zubereiwungen
besummten Arten von Kakaapulvern dadf dieser
Zusatz bis zu §% betragen, sofern der Wenerverar-
beitungszweck auf der Verpackung und in den
Bt:g]é:!";papicrcn Rﬂg&'s'ﬁhﬁﬂ '?b'il‘“d<

iI. SCHOKOLADEN UND SCHOKOQLADE-
BERZEVUGNISSE

Schokoladen

24, LUnter dem Sammclbcgriff WwSchokoladen®
versteht man, vorbehaltlich dee Abs. 13 und 14, die
in einem geeigneten Yerfahren, das nicht in bloflem
Mischen der Bestandeeile besieht, aus Kakaoker-
nen, Kakaomasse, Kakaopulver, fettarmem oder
magerem Rakaopulver und Zucker (Saccharose)
mit oder ohae Zusatz von Kakaobutter hergestelle
Erzeugnisse, denen  gegebenenfalls die in den

Abs, 42 bis 45 angefihcten Swolfe  beigefig:
werden, Sie haben ein jeweils der Sore ent-
sprechendes, nicht za  schwaches, abgerundetes

Aroma, ohne aLIfdringlich saft zu sein. Sie sollen
beim Genull einen angenchmen Schmelz aufweisen
und niche sandig schmecken.

Zar Hernellung von Sehoboladen di fen Kakaoe
bohnen nicht  handelsiblicher  Qualitic  sowie
Kakaogrus, Schalen, Keime und Kakaoferr oder
Ritckstinde der Kakaobuuerextraktion durch
Lisungsmitee] nicht verwender weeden.

25. Schokalade — vorbehaltlich der Definioon
von  Schokoladestreusel, Gianduja-Haselnuflsche-
kolade und Schokoladeliberzugsmasse — enthile:
mindestens 35% Gesamtkakaotrockenmasse,
mindestens 14% fettfreie Kakaotrockenmasse,
mindestens 18% Kakaobuuer.

"t e Ausdndek handelsubliche Sachbezcichnung 15t
gleichzusetzen mit dem Begnft Verkehesbezeichnung.



Die Aneile werden nach Abzug des Gewichis
erwalger Zusatze gemifs Abs, 42 bis 45 berechnet,

Fir den &sterreichischen Marke ist awch  die
Bezeichnung Kochschokolade zuliissip. So bezeich-
nete Schokolade weist jedoch in Folge der weniger
feinen  Bearbeitung meist  gin etwas  groberes
Getiige aut.

26. Flaushaltsschokelade enchiile
mindestens 0% Gesamikakaotrockenmasse,
rindestens 13% ferfreie Kakaorrazkenmases,
mindesiens 13% Kakaobutrer.

Die Antelle werden nach Abzug des Gewichis
etwalger Zusitze gemill Abs. 42 bis 45 berechnen

27, Schokoladeiiberzugsmasse  {Couvertu-e,
Buvertire) enthile
raindestens 2.5% feufreie Kakaotrockenmasse,

mindestens 31% Kakaobutter.

Falls die Schokoladeliberzugsmasse als .duekle
Schokeladeiiberzugsmasse™ bezeichnet wird, ent-
hiile sie:

mindestens 16% fettfreie Kakaowrockenmasse,
mindestens 31% Rakaobuuer.

18, Milchschokolade vorbehaltlich  der
Definivion flir Milchschokoladestreusel, Gianduja-
Haselnufimilchschokolade und  Milchschokolade-
iberzugsmasse - wird aus Kakakoerzeugnissen
(Abs. 24), Zucker (Saccharose) sowie aus Milch

oder aus  Stoffen, die dorch  Eindicken  oder
Trocknen von Vollmich oder von tell- oder
ganzeotrahmeer  Mileh  gewaonaen  wevden, 1nd

eventell aus Rahm (der Begriff ,Rahm®™ wird
gleichbedeutend mit den Begriffen ,Sabne” und
»Obers” verwender) auch eingedickt oder getrock-
net, Butter oder Milchfeu hergestells und enthal:
mindestens 25% Gesamikakiotrockenmasse,
mindestens 2,5% feufrele Kakantrockenmasse,
mindesiens 14% Gesammnilcherockenmasse,
mindestens 3,5% Milchfen,

raindestans 255 Cesamtfete,

héchstens 55% Zucker {Saccharose).

Die Antede werden nach Abzug des Gewicars
erwaiger Zusitze gemifl Abs. 42 bis 45 berechner,

Beztglich der Bezeichnung Vollmilchschokolade
wird auf Abs. 36 hingewiesen.

29 Haushaltsmilchschokolade  wird  aus
Kakacerzengrassen  (Abs. 24). Zucker  (Saccha-
rose) sowie aus Milch oder Staffen, die durch
Findicken ader Trocknen von Volimilch oder von
teil- oder ganzentrahmeer Mileh gewonnen wer-
den, und evenwell aus Rahm (vgl. Abs. 23) auch
eingedicke oder getrocknet, Buuner oder Milchiow
hergestellt und enchile:
mindestens 20% Gesamtkakaocrockenmasse,
mindestens 2,5% feufreie Kakaotrockenmasse,
mindestens 20% Gesamemilchtrockenmasse.
mindestens 5% Milchfert,

mindestens 25% Gesamidett,
hachstens %5% Zucker (Saccharose),

Die Anieile werden nach Abzug des Gewichrs
erwaiger Zusitze gemil Abs 42 bis 45 berechner,

3%, Milchschokoladeiberaugomasse  entspricht
den Anforderungen an Milchsuloholade, jedech
batrigt dec Gehalt an Gesamdere mindestens 313

31, Weile Schokolade wird aus Kakaobuttee,
Zucker (Saccharose) sowie Milch oder Stoffen, die
durch Findicken oder Trocknen von Yuollmill
pder  von  wile  oder  ganzenurahmier  Milch
gewonnen werden, und eventuell aus Rabm (vgl
Abs. 28) auch eingedickt oder getrockner, Buner
oder Milehfewr hergestelle,

Ein Zusatz von Farhstoffen erfolgr niche Weitie
Schokolade enthil:
mindestens 20% Kakaobutter,
mindestens 143 Gesamimilchtraockenmasse.
mindestens 3,5% Milchfeu,

55% Zucker (Saccharose),

hiichstens 55%;

Die Anteile werden nach Abzug des Gewichs
stwipar Fusitre gf-\mﬂR Abg. 42 his 43 berechnet

32. Magermilchschokalade wird aus Kakaoer-
zeugnissen (Abs. 24), Zucker (Saccharose), Mager-
milch  und Magermilchpulver hergeseellt  und
gnthab:
mindestens 23,
mindesiens 2,5% fertfreie Kakaowoeckenmasse,

4% ferfreie Milchtrockenmasse,
# Zucker (Sacchaross),

5% Gesamikakaouwockenmasse,

mindestens 1
héchstens 5%

Die Anteile werden nach Abzug des Gewichus
etwaiger Zusitze gemdB Abs. 42 bis 45 berechner.

33, Rahmschokolade (QObers-, Sahneschokolade;
vgh Abs 28) wird  aus Kahoacerzeugnissen
(Abs, 243, Zucker (Saccharose}, Milch und Milch-
erzeugnissen hergestellt und enthil:
mindestens 23,5% Gesamtkakaotrockenmasse,
mindestens 2,5% fettfreie Kakaotrockenmasse,
mindestens 7% Milchfert, :
mindestens 3% ond hichstens,

14% feufreir Milchtrockenmaise,
hichstens 35% Zucker (Saccharose).

Die Aneile werden nach Abzug des Gewichis
etwaiger Zusitze gemdll Abs. 42 his 45 berechner

34, Glanduja {oder eine ven ,Gianduja™ abge-
leirete Bezeichnuag) w Maselnufischokolade (st ein
Frzeugnis, das aus Schokelade hergestellt wixd,
deren Mindesigehalt an Gesamtkakaotrockenmasse
und an ferfreier Kakaotrockemousse 8%
betrigr und das ferner mindestens 20% und
hischatgns 40% Tein gemaldene TlLaseluisywe eudhiale
Auflerdem ist der Zusarz von Mandeln, Maselods.
sen und anderen Nissen, gane oder in Sticken,
zalissig, wenn  das Gewiche  dieser  Zusitze,
einschlieflich der gemahlenen Haselniisse, #0%
des Gewichis des Frzeugnisses nichy tberstegt.

32%



Weirers st der Zusatz von Milch oder Milcher-
seugnissen zuliaagz, wobel jedoch das Enderseup
nis nicht mebr als 3% Cesanumilchtrockenmasse
enthdit, wovon béchstens 1,25%  Milchferr sein
diirfen.

35 Cranduja (oder emne von ,Caanduja” abge-
leitere Bezeichnung) - Maselnufimilchschokolade
st ein Erzeugnis, das aus Milchschokolade, deren
Mindestgehalt an Gesammmilehtrockenmasse 0%
betrigt, hergestalls orrd und day mindestens 13%
und hichstens 40% gemahlene Haselnilsse enthily,
Auflerdem st der Zusatz von Mandeln, Haselnis-
sen und anderen WNijssen, ganz oder 1n Stiicken,
zubiissig, wenn das Gesamtgewicht dieser Zusiize,

einschhelilich der gemahlenen Haselnlisse, 6%
nicht tiberstegt.
36, Die Bezeichnungen ,Schokolade® und

CMilchschalolades” dirfen nur daosn dureeh Auf-
schriften oder Bereichnungen, die sich auf die
Qualiit bexiehen, wie zB fein, edel, zacschmel-
zend, bitter, Vollmileh, erginat werden, wenn

— die Schokolade mindestens 43% Gesamtka-
kKagtrockenmasse, und zwar mindestens 26%
Kakacbutter;

- die Milchschokolade nicht mehr als 50%
Zucker (Saccharose) und mindestens 30%
Ciecamtleakaarrockenmasse wowie 183 Milche
uockenmasse, und zwar mindestens 4,5%
Milchferr,

enthiile.

Schokoladeerzeugnisse

37. Unter Schokoladestreusel oder Schokolade-
floacken verstebr man Schokelade in Form van
Streusel oder Flocken muit:
mindestens 32% Gesamtkakaowockenmasse,
mindestens 12% Kakaobuuer.

A%, Uner Midcheschukoladesireused oder Mindi-
schokoladeflocken versteht man Milchschokolade
in Form von Sceeusel oder Flocken mix:
mindestens 20% Gesamikakaotrockenmasse,
mindestens 2.5% ferfreier Kakaotrockenmasse,
mindestens 12% CGesamtmilchtrockenmasse,
mindestens 3% Milchfeu,
mindestens 12% Gesamitfett,
hochsiens 66% Zucker (Saccharose).

33, Gefillie Schokolade ist ein geflles
Erzeugnis, dessen Aullenschicht, bezogen auf cas
Gesamrgewicht des Enderzeugnisses, aus minde-

stens  25%  Schokelade, Haushalisschokalade,
Gianduja-MaselnuBschokolade,  Schokoladeiber-
zugsmasse,  Michschokolade,  Tlaushaltsmilch-
schokolade,  Giandua-Haselnuflmilchschokolade,

Milchschokoladetiberzugsmasse oder weiBer Scho-
holade beswehl, Bachwaren weidden wue Tiallong
gefitlleer Schokoladen nicht verwender.

40. Pralinen (Schokeladebonbons, Schokotade-
honfeke)  sind  FErzeugmisse  in mundgereeshiar
Gralle. Sie bestehen:

weaus gefilller Schokolade;

— aus aufeinandergelegren Schichten aus Scho-
kalade,  Hawshaltsschokolade,  Giandu’a-
HaselnuBischokolade,  Schokoladetiberzugs-
masse,  Milchschokolade,  Haushalesmilch-
schokolade, Gianduja-Haselnufimilchschoko-
lade,  Milchschokaladedberzugsmayse  oder
weiller $Schokolade wnd  Schicheien  aue
anderen Lehensmiueln, soweit die Schichtan
der Schokoliden zumindest reilwese kar
sichibar sind und mindestens 25%, hezogen
auf das Gesamigewicht des Erzeugnisses,
betragen,

weaus atnem Gemisch aus Schokolads, Haus.
halisschokolade,  Schokoladeiberzagsmasse,
Milchschokeolade, Haushalesmilchschokolade
oder wad
anderen Lebensmutteln miv Ausnahme von
— Getreidemehl und Stirken,

- anderen Feren  als  Kakobutter
Milchfets,

sowelt der Amell der Schokoladen mince-

siens 25%, bezogen auf das Gesamigewicht

des Erzeugnisses, betrigr,

Milchschokoladeiberzugsmasse

und

Sonstige  Anforderungen an  Schokoeladen und
Schokoladeerteugnisse

110 Schokoladen und  Schokoladesrazeupnisse
kannen anstelle von Zucker (Saccharose) enthal-
e

— Traubenzucker (Desxtrose), Fruktose, Lak-

se ader Maltose bis zu insgesamt 3% ces
Gesamigewichts, ohne dafl dies gekennzeich-
net werden muf;

we Traubenzucker (Dextrose) miv enem Anteil

von mehr als 5% uod nicht mehr als 20% des
Cesnrmpewichs. o dlesern Fall v der
handelsiiblichen Sachbezcichnung die Anga-
te it Teaubenzucker™ oder e Dextrose”
hinzuzufiigen. Befinden sich diese Erzeugns-
s¢ in Verpackungen oder in Behiilmmissen mit
einem Nettogewicht von mindestens 10 kg
und werden sie nicht im Finzelhandel 1o
Verkehr gebracht, so braucht diese Angabe
nur i den Begleupapiersn vermerkr zu sein,

42 Schokoladen, ausgenommen Gianduja-Hasel-
nufischokolade und Giandwa-Haselnufmilehscho-
kolade, dirfen andere Lebensmiuel zugesetzt
werden. Getreidemehl, Stirken sowie andere Feute
als Kakaobutrer und Milchfert sowle Zubereiun-
gen daraus sind ausgenommen, es set dena, daid sie
Bestandreite zugelassener Zusitze sind, Ein Zusatz
von hochstens 5% Pflanzenfert ist uruer der
Vurawssetzung zulissig, dafh er auf dor Yerpak-
kung kenntlich gemacht wird.



Der Anreil der rugeserzien Lebensmitel darf,
bezogen auf das Gesamegewicht des Pertgerzeug-
iS58,

L. nicht weniger als 5% uod insgesamt nich
mehie als 4C% berragen, wenn sie in Form von
sicht- und  trennbaren  Sticken  zugesetct
werden,
insgesamt nicht mehr als 3C% beteagen, wenn
sie in nicht unterscheidbarer Form zugesetzt
werden,

3. unbeschadet der £ | insgesamr niche mehr als
403 betcagen, wenn sie sowohl in Form von
sicht- und trennbaren Stieken als auch in
nicht unterscheidbarer Form zugeserzy wer-
den.

F o)

Die zugesetzten Lebensmirtel sind in Verbinduog

mit der handelsiiblichen Sachbezeichnuog anzu-

geben. Eine solche Angabe ist jedoch unzulissig
et
. Milch und Milcherzeugnissen, wenn das

Fertigerzeugnis niche Milchsehokolade, Hause

balmmilchschokolade,  Muagermilchschokola-

de, Rahmschokolade (Obers-, Sahneschoko-
lade; wvgl  Abs. 33), Miichschokeladeilber-
zugsmasse oder weile Schokolade isy;

Kaftee und Spiriwosen, wenn die Menge

jedes dieser Stoffe weruger als 13 des

Gesunngewiclia ey Coidgmiccugnisscs ans-

fI'l..'lCI'l[,,'

3 aoderen Lebensmiveln, wean sie in niche
unteescheidbarer Form mitverarbeitet wurden
und <die Menge  Jedes dieser Swoffe im
Verhiltnis zum Gesamegewicht des Fertigers
zeugnisses weniger als 3% beurigr.

[

Befinden sich diese Erzeugnisse in Verpackungzn
oder i Behdiliniosn out cinem Nouegewiehe von
mindestens 10 kg und  werden sie nicht im
Fiozethaodel 1o Verkchr gebrachy so braache
dicse Angabe nur in den Begleitpapieren vermerke
Z0 Sedn.

43. Schokoladen, ausgenommen Gianduja-Haszl-
nufischokolade und Gianduja-Haselnufintilchseho.
kolade, gefilke Schokoladen  (Abs. 39)  sowie
Pealinen {Schoboladebonkang, Schokoladekonfeke)
(Abs. 40) diirfen an dec Oberfliche 1etlweise mit
Lebensmitteln, derea Anteil hachstens 10%  des
Gesamtgewichts ausmacht, verziert werden. In
diesem Falle winfassen die im Abs. 42 festgesetzn
Obergrenzen von 4C bzw. 303 auch die Verzie-
rungsstoffe.

44, Schokoladen und Schokoladeerzeugnissen
kisnaea Lerithine 1md Ammaoninmsalze von Phos.
phatidsduren zugescrzr werden. Nach Zusarz von
Lezithinen und Ammoeniumsaizen von Phosphand-
siuren  dirfen  Schokoladen und  Schokoladeer-
zeugnisse, bezogen auf ihr Gesamigewicht, hoch-
stens 0,54 Phosphaude earhalten. Bet Flaushals.
milchschokoladen sowie bet  Schokoladestreuse]

oder Schokoladeflocken kann sich dieser Gehalt
aul 1% ertholien.

45 Schokoladen und  Schokoladeerzeugnissen
kdnnen Aromate (darunter fallen auch Gewtirze),
panidiche Aromen, nacddiche Aromastoffe, Aro.
men aud natundenten Aromastoffen, naundence
Aromastoffe sowie Ethvlvanillio zugeserzt weeden,
Geruchs-  und  Geschmacksstoffe,  die  den
Geschrmack von Kakaa, Schokolade oder Milch.
et v.:\nﬁn;.-:-lwen_, nrehe Mee
bandelsiblichen Sachbezeichnung ist eine Angabe
iber obige Zusitze hinzuzofigen bei

— Kakaomasse, Schokoladeiiberzugsmasse und
Milchschokoladetbarzugsmasse;

— den verschiedenen Arten von hakoopulver,
Schokolade und  Milchschokolade,  aufler
Schokoladeuberzngsmasse und Milchschoko-
ladeiiherzugsmasse, sowie bel weifler Scho-
kolade, wenn dsr (Clecchemack des Ararmarer
oder des Aromas vorberrschi,

o BN r‘.‘{nn VAL A er

Diese Angabe erfolgn

— bei Verwendung von Aromen durch den die
haadelsubliche Sachbcxcichnung Ccrgangen
den Hinwels |, mit Geschmack™ oder
WTOIE Aroma”  unter  Angabe  der
Geschmacksoichung in gleicher Schnftgro-
fle, wobel jede Berugnahme auf einen
pattirlichen Ursprung den nadicichen Aro-
rnen vorbehalen ist;

w bei Yerwendung von Cewtirzen und son-
sugen  Geruchs-  oder  Geschmacksstoffen
ducrch Anlihbrung thees MNamens;

— bei Verwendung von Ethylvanillin durch den
Hinweis  ,miv  Ethylvamllin®  oder  mit
wEthyvlvanillin aromausiert”.

Befinden sich diese Erzeugaisse m Verpackungen
oder in Behilinissen mit einem Netogewicht von
mindestens 10 kg und” werden  sie miche 1m
Einzelhandel in den Verkehr gebracht, so brauch:
die  Angahe  fher abige Znsitze aur n den
Begleitpapieren vermerkt zu sein.

46, Bel gefillien Schokoladen und  Pralinen
(Schokoladebonbons, Schokoladekonfeks) in ver
packier Form, dic unter Yeewendung von anderen
Schokoladearten als Schokolade oder Schokolas
deiiberzugsnasse  heegestelll worden, sind  die
vermendeten Schokoladearten im Zusammenhang
mit der bandelsablichen Sachbezeichnung anzu-
geben, Befinden sich diese Lrzeugnisse in Verpak-
kungen ader in Behilimigsen mit einem Neua-
gewicht von mindestens 10 kg und werden sie niche
im Einzelhandel in Verkehr gebracht, so brauchen
dic Schokoladeacten our in den Beglelwpapicren
vermerke zu sein.

Bei gefullier Schokolade 1 verpackier Form st
zusitzlich die Art der verwendeten Fullung i
Zusammenhang  mit der  handelsublichen  Sach-
bezetchung anzugeben,



53, Die in den Abs. 39 bis 40 fesigelege
Unteegrenze  von  25%  fiie den  Amel  der
verschiedenen Schokoladen in gefillien Schoko-
laden, Pralinen (Schokoladebonbaons, Schokolade-
konfeke) gilt fur das Gesamegewiche des Erzeugnis-
ses einschlieBlich der Verzierung, Werden gefullte
Schokoladen, Pralinen (Schokoladebonbons, Scho-
koladekonfekt) aus  Schokoladen mir Zusiczen
hergestellt, sind diese zugesetzten Lebensmine
nicht in den vorgeschrichenen Schokatadeaored
van 25% sinzurechner.

§ 2. (1) Auf den Verpackungen, Behiltnissen
oder  Etkerten  von  Kakaoerzeupnissen  und
Schokolade(erzougnissen) sind letcht verstandlich,
an  gut  sichebarer  Stelle. deutlich  leshar und
dauerhaft folgende Angaben zwingend anzubrin-
zen:

I. die handelsibliche Sachbezeichnung gemid

§ 1

Z dee Name (Fiema oder Firmenschlagwoet)
und die Apschrift der erzeugenden oder
verpackenden Unternehmung oder cines in
einem FWR-Mitgliedstaat nicdergelassenen
Verkiufers: bei auslindischen — nicht in
einern  EWR-Migliedstaar  hergestellten —
Waren st das Ursprungsland anzugeben;

5. die Newofullmenge, auler bei Erzeognissen,
deren  Newofullmenge  weniger als 50 p
betragt;
bei Erzeugnissen mit einer Nettoftllmengs
vor wentger als 50 g pro Sdick, die in einer
Uberverpackung mit ciner Gesamutfillmenge
vor 50 g oder oehe eathaltea siod. die
Angabe der Netofillmenge auf der Uber-
verpackung  oder der  Neuofiillmenge pro
Stlick auf jeder Einzelpackuag, sofern diese
Angabe von auflen deutlich lesbar ise; b
tohlfiguren kann die Mindestettofullmenge
angegeben werden;

4. der Gehalt an Kakaotrockenmasse durch den
Hinweis ,Kakao: . . .% mindestens” bei
wegaruckertern Kakaopolver,  gezuckertem

Kakaro, Schokoladepulver,

we pezUCkRrtem Haushalskakaopulver,
gezuckertem Haushaliskakao, Haushales-
schokoladenpulver,

-~ fettarmem, magerem oder stark entoliem,
gezuckertem Kakaopulver und fettarmem,
magerem  oder stark  entdliem, gezuk-
kertem Kakao,

we fettarmem, magerem odec stark enrslrem,
gezuckerterm  Hlanshaleskakaopulear nnd
fettarmem, magerem oder stark entdliem
gezuckeren Haoshaliskakao,

— Schokolade, Haushaltsschokolade, Milch-
schobolade, Maushalsmilchschokolade;

3 auf verpackten Kakao- und Schokeladeer-
zeagrissen das Los (Charge); der Augabe
geht der Buchstabe L voraus, es sel deénn,
sie unterscherdet sich deutlich von anderen
Angaben Die Anpgabe des Loses ise niche
erforderlich
- bl in Gegenwar des Kauters verpackren

und zur Verkaufsvorbereitung verpackien
Rakao- und  Schokoladeerzeagnissen,
wenn diese nur zur kurzfristigen Lage-
rung zuc upmutielbaren Abgabe an den
Letztverbeaucher abgegeben werden sol-
len,

e WETIN dis Mineesthaltharkeirsdarim
unverschlilsselt unter Angabe mindestens
des Tages und des Monas in dieser
Rethenfolge angegeben st sowie

— bet Verpackungen oder Behilinissen,
decen grofite Finzelflache weniger als
19 cm? berrig.

(2) Ber Phantasicerzeugnissen, wie  Figucen,
Zigaretten, Eiern sowiz losen Pralinen (Schokola-
debonbons, Schokoladekonfeky), die im Linzel-
handel abpegeben werden, st g5 ausreichend, die
Keanzeichnungselemente our anf einemn in der
Nihe der Ware befindlichen Schild anzubringen.

(3) Befinden sich die in §1 definieren
Erzeugnisse in Verpackungen oder Behilumissen
mit einer Newoftilmenge von mindestens zehn
Kilogramm und werden sie nicht im Einzethandel
abgegeben, brauchen the m Abs. 1 £ 3 und 4
genannien  Angaben nur aul den die Ware
begleitenden  Geschifuspapieren  aufscheinen; bel
den in % 1 unter Abs. 1 bis 5, & bis 10 genanaten
Brzeugnissen gilt dies aueh fir die s Abs, 1 22
genannte Apgabe.

§ 3. Kakao- und Schokoladeerzeugnisse, die den
bisher gelienden  lebensmiuelrechilichen  Bestim-
mungen  enwsprechen,  darcfen bis 31 Dezember
1994 10 Verkehr gebracht werden,

Krammer



