Verordnung der Bundesministerin fir Gesundheit
und Frauen tber Kakao- und

Schokoladeerzeugnisse
(Schokoladeverordnung)

StF: BGBI. Il Nr. 628/2003

Auf Grund der 88 10 Abs. 1 und 19 Abs. 1 des Lebe nsmittelgesetzes
1975, BGBI. Nr. 86/1975, zuletzt gedndert durch das Bundesgesetz
BGBI. | Nr. 69/2003, wird - hinsichtlich der 88§ 7, 8,9,10,11und
12 im Einvernehmen mit dem Bundesminister fur Wirts chaft und Arbeit -
verordnet:

Geltungsbereich

§ 1. Diese Verordnung gilt fur folgende Kakao- un d
Schokoladeerzeugnisse:
1. Kakaobutter
Aus Kakaobohnen oder Teilen von Kakaobohnen ge wonnenes Fett mit
den Merkmalen
- Gehalt an freien Fettsduren

(in Olsaure ausgedriickt): hoc hstens 1,75%
- Gehalt an unverseifbaren Stoffen
(mittels Petrolather bestimmt): hoéc hstens 0,5%

(bei Kakaopressbutter hochstens 0,35%)
2. a) Kakaopulver, Kakao

Erzeugnis aus zu Pulver verarbeiteten, gere inigten,
geschéalten und gerdsteten Kakaobohnen, das mindestens 20%
Kakaobutter, auf das Gewicht der Trockenmas se bezogen, und
hoéchstens 9% Wasser enthélt.

b) fettarmes oder mageres Kakaopulver, fettarm er oder magerer
Kakao, stark entoltes Kakaopulver, stark en tolter Kakao
Kakaopulver mit weniger als 20% Kakaobutter , auf das Gewicht

der Trockenmasse bezogen.
¢) Schokoladenpulver

Erzeugnis aus einer Mischung von Kakaopulve r und
Zuckerarten, die mindestens 32% Kakaopulver enthalt.

d) Trinkschokoladenpulver, gezuckerter Kakao, gezuckertes
Kakaopulver
Erzeugnis aus einer Mischung von Kakaopulve r und
Zuckerarten, die mindestens 25% Kakaopulver enthalt; diese
Bezeichnungen werden durch die Angabe "fett arm" oder "mager"
oder "stark entolt" ergénzt, wenn das Erzeu gnis geman lit.b

fettarm oder mager oder stark entolt ist.
3. Schokolade

a) Erzeugnis aus Kakaoerzeugnissen und Zuckera rten, das
vorbehaltlich lit.b mindestens 35% Gesamtka kaotrockenmasse,
einschlielich mindestens 18% Kakaobutter u nd mindestens 14%

fettfreie Kakaotrockenmasse enthalt.
b) Wird diese Bezeichnung jedoch erganzt durch

- die Ausdriicke "-streusel" oder "-flocken" , SO muss das
Erzeugnis in Form von Streuseln oder Floc ken mindestens
32% Gesamtkakaotrockenmasse, einschlief3li ch mindestens 12%
Kakaobutter und mindestens 14% fettfreie Kakaotrockenmasse
enthalten,

- den Ausdruck "-kuvertiire", so muss das Er zeugnis
mindestens 35% Gesamtkakaotrockenmasse, e inschlielRlich
mindestens 31% Kakaobutter und mindestens 2,5% fettfreie
Kakaotrockenmasse, enthalten,

- den Ausdruck "Gianduja"-Haselnuss- (oder eine von

"Gianduja" abgeleitete Bezeichnung), so m uss das Erzeugnis



aus Schokolade mit einem Mindestgehalt an
Gesamtkakaotrockenmasse von 32% und an fe
Kakaotrockenmasse von 8% hergestellt sein

je 100 g Erzeugnis nicht weniger als 20 g

als 40g fein gemahlene Haselnisse enthalt

Folgende Zusatze sind zulassig:

1. Milch und/oder aus verdampfter Milch stammende
Milchtrockenmasse in einem solchen Verhaltnis,
Enderzeugnis nicht mehr als 5% Milchtrockenmas

2. Mandeln, Haselniisse und andere Niisse, ganz ode
wenn das Gewicht dieser Zuséatze einschlie3lich
Haselnlisse 60% des Gesamtgewichts des Erzeugni
Ubersteigt.

4. Milchschokolade
a) Erzeugnis aus Kakaoerzeugnissen, Zuckerarte

Milcherzeugnissen, das vorbehaltlich lit.b

- mindestens 25% Gesamtkakaotrockenmasse entha

- mindestens 14% Milchtrockenmasse aus teilwei
vollstandig dehydratisierter Vollmilch, teil
vollentrahmter Milch, Obers/Sahne, teilweise
dehydratisiertem(r) Obers/Sahne, Butter oder
enthalt,

- mindestens 2,5% fettfreie Kakaotrockenmasse

- mindestens 3,5% Milchfett enthalt,

- einen Gesamtfettgehalt (aus Kakaobutter und
mindestens 25% aufweist.

b) Wird diese Bezeichnung ergéanzt durch

- die Ausdriicke "-streusel" oder "-flocken", s
Erzeugnis in Form von Streuseln oder Flocken
Gesamtkakaotrockenmasse und mindestens 12% M
aus teilweise oder vollstandig dehydratisier
teil- oder vollentrahmter Milch,  Obers/S
oder vollstandig dehydratisiertem(r) Obers/S
Milchfett enthalten und einen Gesamtfettgeha
Kakaobutter und Milchfett) von mindestens 12

- den Ausdruck "-kuvertiire", so muss das Erzeu
Gesamtfettgehalt (aus Kakaobutter und Milchf
mindestens 31% aufweisen;

- den Ausdruck "Gianduja"-Haselnuss- (oder ein
abgeleitete Bezeichnung), so muss das Erzeug
Milchschokolade mit einem Mindestgehalt an M
von 10% aus teilweise oder vollstandig dehyd
Vollmilch, teil- oder vollentrahmter Milch,
teilweise oder vollstandig dehydratisiertem(
Butter oder Milchfett hergestellt sein und d
100 g Erzeugnis nicht weniger als 15 g und n
40 g fein gemahlene Haselnlisse enthalten. Au
Zusatz von Mandeln, Haselnissen und anderen
in Stiicken, zuldssig, wenn das Gewicht diese
einschliel3lich der gemahlenen Haselnlsse 60%
Gesamtgewichts des Erzeugnisses nicht Uberst

¢) Wird in dieser Bezeichnung das Wort "Milch"

- "Obers/Sahne" ersetzt, so muss das Erzeugnis
Milchfett enthalten;

- "Magermilch" ersetzt, so darf das Erzeugnis
Milchfett enthalten.

5. Haushaltsmilchschokolade
Erzeugnis aus Kakaoerzeugnissen, Zuckerarten u
Milcherzeugnissen, das
- mindestens 20% Gesamtkakaotrockenmasse entha
- mindestens 20% Milchtrockenmasse aus teilwei
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vollentrahmter Milch, Obers/Sahne, teilweise
dehydratisiertem(r) Obers/Sahne, Butter oder
enthalt,

- mindestens 2,5% fettfreie Kakaotrockenmasse

- mindestens 5% Milchfett enthalt,

- einen Gesamtfettgehalt (aus Kakaobutter und
mindestens 25% aufweist.

6. Weil3e Schokolade
Erzeugnis aus Kakaobutter, Milch oder Milcherz
Zuckerarten, das mindestens 20% Kakaobutter un
Milchtrockenmasse einschlieRlich mindestens 3,
teilweise oder vollstandig dehydratisierter Vo
oder vollentrahmter Milch, Obers/Sahne, teilwe
vollstandig dehydratisiertem(r) Obers/Sahne, B
Milchfett enthalt.

7. Geflllte Schokolade, Schokolade mit ...flllung
Gefllltes Erzeugnis, dessen Auf3enschicht aus "
"Milchschokolade", "Haushaltsmilchschokolade"
Schokolade" besteht. Die Bezeichnung gilt nich
Erzeugnisse, deren Inneres aus Backwaren, Fein
Speiseeis besteht.

Der Anteil der AuBenschicht aus Schokolade bet
Erzeugnissen mit dieser Bezeichnung mindestens
Gesamtgewichts des Erzeugnisses.

8. Chocolate a la taza
Erzeugnis aus Kakaoerzeugnissen, Zuckerarten u
Weizen-, Reis- oder Maisstarke, das mindestens
Gesamtkakaotrockenmasse enthalt, einschlief3lic
Kakaobutter und mindestens 14% fettfreie Kakao
hdchstens 8% Mehl oder Starke.

9. Chocolate familiar a la taza
Erzeugnis aus Kakaoerzeugnissen, Zuckerarten u
Weizen-, Reis- oder Maisstarke, das mindestens
Gesamtkakaotrockenmasse enthalt, einschlief3lic
Kakaobutter und mindestens 12% fettfreie Kakao
hoéchstens 18% Mehl oder Starke.

10. Schokoladebonbon bzw. Praline
Erzeugnis in mundgerechter Grol3e
- aus geftllter Schokolade oder
- aus einer einzigen Schokoladenart oder aus z

Schichten oder einer Mischung von Schokolade
Begriffsbestimmungen der Ziffern 3, 4, 5 ode
Lebensmitteln, sofern der Schokoladeanteil m
Gesamtgewichts des Erzeugnisses entspricht.

Zusatz von pflanzlichen Fette

§ 2. (1) Den Schokoladeerzeugnissen "Schokolade”,
"Milchschokolade", "Haushaltsmilchschokolade", "Wei
"Chocolate a la taza" und "Chocolate familiar a la
neben Kakaobutter auch andere pflanzliche Fette zug
Diese pflanzlichen Fette sind einzeln oder als Misc
Kakaobutteraquivalente und entsprechen folgenden Kr

- nicht-laurinsdurehaltige pflanzliche Fette, die
symmetrischen, einfach ungeséttigten Triglyceri
POSt und StOSt *1) sind;

- mit Kakaobutter in jedem Verhaltnis mischbar un
physikalischen Eigenschaften kompatibel (Schmel
Kristallisierungstemperatur, Schmelzgeschwindig
Notwendigkeit einer Temperierung);

- sie werden nur durch die Verfahren der Raffinat
Fraktionierung gewonnen; enzymatische Veranderu
Triglyceridstruktur ist ausgeschlossen.
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(2) In Ubereinstimmung mit den unter Abs. 1 genan
kénnen folgende pflanzliche Fette, gewonnen aus nac
angefuhrten Pflanzen, verwendet werden:

nten Kriterien
hstehend

Ubliche Bezeichnung der  Wissenschaftlich
pflanzlichen Fette der Pflanzen,
die nebenstehend
werden ko

e Bezeichnung
aus denen

en Fette gewonnen
nnen

1. lllipe, Borneo-Talg oder Shorea spp.

Tengkawang
2. Palmal Elaeis guineensi S
Elaeis olifera
3. Sal Shorea robusta
4. Shea Butyrospermum pa rkii

5. Kokum gurgi Garcinia indica

6. Mangokern Mangifera indica

(3) Kokosnussol darf nur in Schokolade, die fir d
von Eiscreme und ahnlichen gefrorenen Erzeugnissen
verwendet werden.

ie Herstellung
verwendet wird,

*1) P (Palmitinsaure), O (Olsaure), St (Stearinsaur

§ 3. Der Anteil der pflanzlichen Fette gemal § 2
des Gesamtgewichts der anderen gemal § 4 gegebenenf
Lebensmittel hochstens 5% des Enderzeugnisses betra
Mindestgehalt an Kakaobutter oder Gesamtkakaotrocke
verringert werden darf.

Zusatz von Lebensmitteln

§ 4. (1) Unbeschadet des § 2 und Abs. 4 dirfen de
Schokoladeerzeugnissen "Schokolade"”, "Milchschokola
"Haushaltsmilchschokolade", "Wei3e Schokolade", "Ch
taza" und "Chocolate familiar a la taza" auch ander
zugesetzt werden, wobei der Anteil dieser zugesetzt
bezogen auf das Gesamtgewicht des Enderzeugnisses -
Uberschreiten darf.

(2) Der Zusatz von tierischen Fetten und ihren Zu
nicht ausschlie3lich aus Milch gewonnen werden, ist

(3) Der Zusatz von Mehl und kérner- oder pulverfo
nur dann zuléassig, wenn dies mit den Bestimmungen U
la taza" und "Chocolate familiar a la taza" Giberein

(4) Den Erzeugnissen "Kakaopulver, Kakao", "Schok
"Milchschokolade", "Haushaltsmilchschokolade", "Wei
"Chocolate a la taza" und "Chocolate familiar a la
Aromen zugesetzt werden, mit denen der Geschmack vo
von Milchfett nicht nachgeahmt wird.

Berechnung der Prozentsatze

§ 5. (1) Die Mindestgehalte der Schokoladeerzeugn
"Schokolade", "Milchschokolade", "Haushaltsmilchsch
Schokolade", "Chocolate a la taza" und "Chocolate f
taza" werden nach Abzug des Gewichts der Zutaten ge
berechnet. Im Falle der Schokoladeerzeugnisse "Gefl

e)
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Schokolade mit ...flllung" und "Schokoladebonbon bz
werden die Mindestgehalte nach Abzug des Gewichts d
§ 4 sowie des Gewichts der Fullung berechnet.

(2) Bei den Schokoladeerzeugnissen "Geflllte Scho
Schokolade mit ...fullung" und "Schokoladebonbon bz
der Schokoladeanteil in Bezug auf das Gesamtgewicht
Enderzeugnisses einschlief3lich Fillung berechnet.

Zuckerarten

§ 6. Die Zuckerarten im Sinne dieser Verordnung s
Zuckerarten beschrankt, die in der Verordnung BGBI.
geregelt sind.

Kennzeichnungsbestimmungen

§ 7. Bei Schokoladeerzeugnissen, die gemaR §8§ 2 u
pflanzliche Fette als Kakaobutter enthalten, ist de
fallende und deutlich lesbare Hinweis "enthalt nebe
auch andere pflanzliche Fette" anzubringen. Dieser

1. im selben Sichtfeld wie die Liste der Zutaten,

2. deutlich abgesetzt von dieser Liste,

3. in mindestens genauso groR3er Schrift,

4. in Fettdruck und

5. in der Nahe der Sachbezeichnung zu erscheinen.
Unabhangig davon kann die Sachbezeichnung auch an a
erscheinen.

§ 8. Unbeschadet der Bestimmungen der
Lebensmittelkennzeichnungsverordnung 1993 - LMKV, B
der jeweils geltenden Fassung sind die in § 1 vorge
Bezeichnungen den dort definierten Kakao- und Schok
vorbehalten und als Sachbezeichnungen zu verwenden.

§ 9. Werden "Schokolade”, "Milchschokolade",
"Haushaltsmilchschokolade”, "Weif3e Schokolade", "Ge
Schokolade, Schokolade mit ...fullung" und "Schokol
Pralinen" als Mischung verkauft, so kdnnen die Sach
durch die Bezeichnungen "Schokolademischung/Schokol
Pralinenmischung" bzw. "Mischung von gefullter Scho
gefillter Schokoladebonbons bzw. Pralinen" oder ein
Bezeichnung ersetzt werden. In diesem Fall ist eine
Zutatenliste fur alle Erzeugnisse der Mischung zula

§ 10. Bei den Erzeugnissen "Schokoladenpulver”,
"Trinkschokoladenpulver, gezuckerter Kakao, gezucke
Kakaopulver", "Schokolade", "Milchschokolade",
"Haushaltsmilchschokolade”, "Chocolate a la taza" u
familiar a la taza" ist der Gesamtgehalt an Kakaotr

"Kakao: ...% mindestens" anzugeben.

§ 11. Bei den Erzeugnissen "fettarmes oder magere
fettarmer oder magerer Kakao, stark entdltes Kakaop
entolter Kakao" und "fettarmes oder mageres oder st
Trinkschokoladenpulver, fettarmer oder magerer oder
gezuckerter Kakao, fettarmes oder mageres oder star
gezuckertes Kakaopulver" ist der Gehalt an Kakaobut

§ 12. Die Sachbezeichnungen "Schokolade”, "Milchs
"Schokoladenkuvertiire" dirfen durch Informationen
Qualitdtsmerkmale oder durch Beschreibungen der Qua
erganzt werden, sofern folgende Voraussetzungen erf

- "Schokolade": mindestens 43% Gesamtkakaotrocken

einschliel3lich mindestens 26% Kakaobutter;

- "Milchschokolade": mindestens 30% Gesamtkakaotr

mindestens 18% Milchtrockenmasse (einschliel3lic
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Milchfett) aus teilweise oder vollstandig dehyd
Vollmilch, teil- oder vollentrahmter Milch, Obe
teilweise oder vollstandig dehydratisiertem(r)
Butter oder Milchfett;

"Schokoladenkuvertiire": mindestens 16% fettfrei
Kakaotrockenmasse.

Schlussbestimmungen

§ 13. Mit In-Kraft-Treten dieser Verordnung tritt
Uber Kakao- und Schokoladeerzeugnisse, BGBI. Nr. 68
Kraft.

§ 14. Kakao- und Schokoladeerzeugnisse, die diese
nicht entsprechen, aber vor dem In-Kraft-Treten die
entsprechend den Bestimmungen der Verordnung tber K
Schokoladeerzeugnisse, BGBI. Nr. 689/1994, etiketti
dirfen bis zum vollstédndigen Abbau der Besténde in
werden.

§ 15. Durch diese Verordnung wird die Richtlinie
Europdaischen Parlaments und des Rates vom 23. Juni
und Schokoladeerzeugnisse fiir die menschliche Ernah
Nr. L 197 vom 3. August 2000, in ésterreichisches R

ratisierter
rs/Sahne,
Obers/Sahne,

e

die Verordnung
9/1994, aulRer

r Verordnung

ser Verordnung
akao- und

ert wurden,
Verkehr belassen

2000/36/EG des
2000 Uber Kakao-
rung, ABI.

echt umgesetzt.



