Entwurf

ERLASS

uber Anforderungen an natiirliche SiiBungsmittel, Lebensmittel mit siiBenden Effekte,
SiuBwaren, Kakaobohnen, Kakao- und Schokoladenerzeugnisse sowie Honig

GemalR Artikel 18(1)(a), (b), (g), (h) und (i) des Gesetzes Nr. 110/1997 uber
Lebensmittel und Tabakerzeugnisse sowie Uber Anderungen bestimmter damit
zusammenhangender Gesetze, in der Fassung des Gesetzes Nr. 119/2000, des Gesetzes Nr.
306/2000, des Gesetzes Nr. 146/2002, des Gesetzes Nr. 131/2003, des Gesetzes Nr.
274/2003, des Gesetzes Nr. 316/2004, des Gesetzes Nr. 120/2008, des Gesetzes Nr. 139/2014
und des Gesetzes Nr.180/2016 (im Folgenden als ,Gesetz" bezeichnet) legt das
Landwirtschaftsministerium Folgendes fest:

Artikel 1
Gegenstand der Regelung

Durch diesen Erlass werden die entsprechenden Vorschriften der Europaischen Union?),
umgesetzt, gleichzeitig knipft das Gesetz an die unmittelbar anwendbaren Vorschriften der
Europaischen Union? an und regelt Folgendes:

a) die Art und Weise der Bereitstellung von Informationen Uber natirliche StRungsmittel,

Lebensmittel mit suRende Wirkung, SiuRwaren, Kakaoerzeugnisse,

Schikoladenerzeugnisse und Honig;

1) Richtlinie 98/28/EG der Kommission vom 29. April 1998 iiber die Abweichung von bestimmten

Vorschriften der Richtlinie 93/43/EWG Uber Lebensmittelhygiene bei der Beforderung von Rohzucker
auf See (Text von Bedeutung fir den EWR)

Richtlinie 2000/36/EG des Europaischen Parlaments und des Rates vom 23. Juni 2000 Uber Kakao- und
Schikoladenerzeugnisse far die menschliche Erndhrung ind der durch die
Verordnung (EG) Nr. 1137/2008 des Européaischen Parlaments und des Rates und die
Verordnung (EU) Nr. 1021/2013 des Europaischen Parlaments und des Rates geédnderten Fassung.

Richtlinie 2001/110/EG des Rates vom 20. Dezember 2001 tber Honig, gedndert durch die Richtlinie
2014/63/EU des Europaischen Parlaments und des Rates.

Richtlinie 2001/111/EG des Rates vom 20. Dezember 2001 (ber bestimmte Zuckerarten fur die
menschliche Erndhrung in der durch die Verordnung (EU) Nr.1021/2013 des Europaischen
Parlaments und des Rates geanderten Fassung.

Richtlinie 2014/63/EU des Europaischen Parlaments und des Rates vom 15. Mai 2014 zur Anderung der
Richtlinie 2001/110/EG des Rates Uber Honig.

Richtlinie (EU) 2024/1438 des Européaischen Parlaments und des Rates vom 14. Mai 2024 zur Anderung

der Richtlinien des Rates 2001/110/EG uber Honig, 2001/112/EG uber Fruchtséfte und bestimmte

gleichartige Erzeugnisse fur die menschliche Ernahrung, 2001/113/EG uber Konfitiren, Gelees,

Marmeladen und Maronenkrem fir die menschliche Erndhrung und 2001/114/EG uber bestimmte

Sorten eingedickter Milch und Trockenmilch, die fur die menschliche Erndhrung vorgesehen sind.

Werordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002

zur Festlegung der allgemeinen Grundsédtze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur

Errichtung der Europdischen Behorde fir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren

zur Lebensmittelsicherheit in der geénderten Fassung.

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Uber
Lebensmittelhygiene, in der jeweils geltenden Fassung.

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008
Uber Lebensmittelzusatzstoffe in der ge&nderten Fassung.

Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008
Uber Aromen und bestimmte Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften zur Verwendung in und auf
Lebensmitteln sowie zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.1601/91 des Rates, der
Verordnungen (EG) Nr. 2232/96 und (EG) Nr. 110/2008 und der Richtlinie 2000/13/EG.



b) Arten von natirlichen SufRstoffen, SuRungsmitteln, SuRwaren, Kakaoerzeugnissen,
Schikoladenerzeugnissen und Honig, aufgeschlisselt nach Gruppen und Untergruppen,

c) fir die verschiedenen Arten von naturlichen Suf3stoffen, Stl3waren, Kakaoerzeugnissen,
Schikoladenerzeugnissen und Honig  Qualitdtsanforderungen, technologische
Anforderungen, Qualitdtsanforderungen in Bezug auf die Bezeichnung und zulassige
negative Gewichtstoleranzen der Verpackungen,

d) fur Kakaobohnen
1. Temperaturregime und relative Luftfeuchtigkeit fiir die Lagerung;
2. Methoden der Lagerung und Handhabung bei der Vermarktung;
3. technologische Mindestanforderungen: und

e) Bedingungen fur den Transport von Zucker in loser Schiittung auf dem Seeweg.

Artikel 2
Definitionen bestimmter Begriffe

(1)Im Sinne des vorliegenden Erlasses gelten die folgenden Begriffsbestimmungen,

a)

b)

0)

naturliches SuRungsmittel bedeutet alle Arten von Zuckern in Form von Monosacchariden
und Disacchariden sowie Mischungen und wéssrigen Losungen davon;

Dextrose bedeutet gereinigtes kristallisiertes D-Glucose-Monohydrat mit einem
Kristallwassermolekil oder gereinigte kristallisierte wasserfreie D-Glucose ohne
Kristallwassergehalt;

Fructose bedeutet gereinigte kristallisierte D-Fructose;

Zucker: gereinigte kristallisierte Saccharose;

Zucker mit Zusatzstoffen: Zucker, dem Aromastoffe® oder Gewiirze zugesetzt wurden;
Puderzucker mit Backhilfsmitteln: Puderzucker, dem native Starke zugesetzt wurde;
Candyzucker bezeichnet raffinierten Zucker in Form von groRRen Kristallen und deren
Clustern von weil3er, gelb bis brauner Farbe;

Glukosesirup ist eine gereinigte konzentrierte wassrige Losung von fir die menschliche
Erndhrung geeigneten Zuckern, die aus Starke oder Inulin oder Kombinationen davon
gewonnen wird;

getrockneter  Glucosesirup: teilweise  getrockneter  Glucosesirup mit  einem
Trockenmassegehalt von mindestens 93 %;

flissiger Zucker eine wassrige Losung von Saccharose,

flissiger Invertzucker eine wassrige Losung von teilweise durch Hydrolyse invertierter
Saccharose, in der der Anteil an Invertzucker nicht vorherrscht,

Invertzuckersirup bezeichnet eine wassrige Losung von Saccharose, die moglicherweise
kristallisiert ist und durch Hydrolyse teilweise invertiert wurde, wobei der Invertzuckergehalt
mehr als 50 % der Trockensubstanz betragen muss.

Lebensmittel mit stiRendem Geschmack sind Lebensmittel auf der Basis von aus Pflanzen
gewonnenen Monosacchariden, Disacchariden und Oligosacchariden, die andere naturlich
vorkommende organische und anorganische Stoffe enthalten, gegebenenfalls unter Zusatz
anderer Zutaten, die durch geeignete technologische Verfahren in unterschiedlicher Form
verarbeitet wurden,

Rohrzucker bezeichnet teilweise gereinigte Saccharose, die durch Kristallisation aus
teilweise gereinigtem Rohrsaft ohne weitere Reinigung, ausgenommen durch Zentrifugieren
oder Trocknen, gewonnen wird und durch Saccharosekristalle gekennzeichnet ist, die mit
einer Schicht aus Rohrmelasse bedeckt sind;

Karamellsirup bezeichnet ein Lebensmittel von heller bis dunkeloranger oder braunlich-

Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011
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oranger Farbe und siBlichem Geschmack, das durch Erhitzen von Kohlenhydraten oder
Hinzufligen anderer Zutaten hergestellt wird.

(2)Fur die Zwecke dieses Erlasses gelten auch die folgenden Begriffsbestimmungen:

a) SuRwaren bezeichnenLebensmittel, deren Grundzutat aus natirlichen StfZungsmitteln,
SuRungsmitteln® oder Kombinationen davon und anderen Zutaten besteht und die nicht
den Anforderungen fiir natirliche SuRBungsmittel, Kakaoerzeugnisse oder
Schokoladenerzeugnisse entsprechen;

b) Zuckermasse ist ein formloser zuckerhaltiger Stoff mit einem Wassergehalt von nicht
mehr als 3 %, der aus einer wassrigen Losung von Saccharose und Glucosesirup
hergestellt wird.

(3)Fur die Zwecke dieses Erlasses gelten auch die folgenden Begriffsbestimmungen:

a) Kakaobohnen bedeuten fermentierte und getrocknete Samen des Kakaobaums
Theobroma cacao L.;

b) Kakaobutter bezeichnet das aus Kakaobohnen oder Teilen davon gewonnene Fett;

c) Kakaofett bedeutet Fett, das aus Kakaobohnen oder Teilen davon gewonnen wurde, die
nicht den fur Kakaobutter festgelegten Anforderungen entsprechen;

d) Kakaopulver oder Kakao ist ein Kakaoerzeugnis, das aus Kakaobohnen gewonnen wird,
die gereinigt, geschalt und gerdstet wurden, zu Pulver verarbeitet wurden und
mindestens 20 % Kakaobutter im Verhaltnis zum Gewicht der Trockenmasse und
hochstens 9 % Wasser enthalten;

e) Schokolade zur Zubereitung von Getranken, gesifRtem Kakao oder gesif3tem
Kakaopulver: ein Kakaoerzeugnis, das aus einer Mischung von Kakao und natirlichen
SuRstoffen, SifRstoffen oder Kombinationen davon hergestellt wird und mindestens 25
% Kakao enthalt;

f) Schokoladenpulver ist ein Kakaoerzeugnis, das aus einer Mischung von Kakao und
naturlichen Suf3stoffen, StlRungsmitteln oder Kombinationen davon hergestellt wird und
mindestens 32 % Kakao enthalt.

(4)Fur die Zwecke dieses Erlasses gelten auch die folgenden Begriffsbestimmungen:

a) Kakaokerne das Mehl, das durch die Zerkleinerung der gereinigten und entspelzten
Kakaobohnen entsteht,

b) Kakaomasse bedeutet die Masse, die beim Mahlen von Kakaonibs entsteht;

¢) Kakaolauge bedeutet der Kakaoriickstand, der bei der Extraktion von Kakaobutter durch
Pressen der Kakaomasse entsteht;

d) Kakaobestandteil bezeichnet das Erzeugnis, das aus Kakaobohnen gewonnen wird, die
zur Herstellung von Schokolade gem&fR den Buchstaben a bis ¢ und Absatz 3
Buchstaben b bis d verwendet werden;

e) ,Schokolade" ein Schokoladenerzeugnis, das aus Kakaozutaten, nattrlichen Suf3stoffen,
SuRstoffen oder Kombinationen davon oder anderen Zutaten hergestellt wird,

f) Milchschokolade bezeichnet ein Erzeugnis, das aus Kakaozutaten, natirlichen
Sufstoffen, Sul3stoffen oder einer Kombination davon oder anderen Zutaten hergestellt
wird und mindestens 14 % Milchfeststoffe aus Vollmilch, halbentrahmter Milch oder
Magermilch, Rahm, konzentrierter oder getrockneter Rahm, Butter oder Milchfett enthalt;

g) Milchschokolade zum Kochen bezeichnet ein Schokoladenerzeugnis, das aus
Kakaozutaten, nattrlichen SuRRstoffen, StRungsmitteln oder Kombinationen davon oder
aus sonstigen Zutaten hergestellt ist und mindestens 20 % Milchfeststoffe enthdlt, die
aus konzentrierter oder getrockneter Vollmilch, teilentrahmter Milch oder Magermilch,
Sahne oder konzentrierter oder getrockneter Sahne, Butter oder Milchfett gewonnen
wurden,

h) weiRe Schokolade bedeutet ein Schikoladenerzeugnis, das aus Kakaobutter,
gegebenenfalls aus anderen Zutaten, hergestellt wird und mindestens 14 %
Milchtrockenmasse enthélt, die aus kondensierter oder getrockneter Vollmilch,
teilentrahmter Milch oder Magermilch, Rahm, konzentriertem oder getrocknetem Rahm,
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K)

Butter oder Milchfett oder aus anderen Zutaten, natlrlichen SufZungsmitteln,
SiuRungsmitteln oder einer Kombination daraus gewonnen wird;

gefillte Schokolade oder Schokoladenwaren mit Schokoladenfiillung bezeichnet ein
Schikoladenerzeugnis, dessen &ulere Schicht aus Schokolade, Milchschokolade,
Milchschokolade zum Kochen oder weillen Schokolade besteht und deren innere
Fillung nicht aus Backwaren, feinen Backwaren, Keksen oder gefrorenen Cremes
bestehen darf, wobei die &ulRere Schokolademenge mindestens 25% des
Gesamtgewichts des Erzeugnisses ausmacht;

~Schokolade a la taza“ bedeutet ein Schokoladenerzeugnis, das aus Kakaozutaten,
natirlichen SiRstoffen, StlRungsmitteln oder Kombinationen davon, Mehl oder Weizen-,
Reis- oder Maisstarke oder sonstigen Zutaten hergestellt ist und bei dem der Mehl- oder
Starkegehalt 8 % nicht Gberschreitet,

~Schokolade bekannt als a la taza" bedeutet ein Schokoladenerzeugnis, das aus
Kakaozutaten, natirlichen SifR3stoffen, StiRungsmitteln oder Kombinationen davon, Mehl
oder Weizen-, Reis- oder Maisstérke oder sonstigen Zutaten hergestellt ist und bei dem
der Mehl- oder Starkegehalt 18 % nicht Uberschreitet,

Schokoladebonbon ist ein kleines Schikoladenerzeugnis aus geflllter Schokolade, einer
Schokoladeart oder einer Kombination oder Mischung von Schokolade gemé&fR den
Buchstaben e bis h und anderen essbaren Zutaten, bei dem der Gesamtgehalt an
Schokolade mindestens 25 % des Gesamtgewichts des Erzeugnisses betragt.

(5)Fur die Zwecke dieses Erlasses gelten auch die folgenden Begriffsbestimmungen:

a)

9)
h)

Honig bezeichnet die natirliche siRe Substanz, die von Honigbienen (Apis mellifera) aus
dem Nektar von Pflanzen oder aus Sekreten lebender Pflanzenteile oder aus
Ausscheidungen pflanzensaugender Insekten auf lebenden Pflanzenteilen gewonnen
wird, die die Bienen sammeln, durch Vermischung mit ihren eigenen spezifischen Stoffen
umwandeln und in Waben ablegen, dehydrieren, lagern und zur Reifung und Reifung
belassen.

Blitenhonig oder Nektarhonig bedeutet aus dem Nektar von Pflanzen gewonnener
Honig;

Honigtauhonig oder Waldhonig ist Honig, der Uberwiegend aus Ausscheidungen von
pflanzensaugenden Hemiptera-insekten stammt, die auf den lebenden Teilen von
Pflanzen oder Sekreten aus lebenden Teilen von Pflanzen vorkommen;

Wabenhonig ist Honig, der von Bienen in den brutlosen Kdmmen, die von ihnen frisch
gebaut wurden, oder in dinnen, ausschlie3lich aus Bienenwachs hergestellten Waben,
die in geschlossenen ganzen Waben oder Teilen solcher Waben verkauft werden,
abgelagert wird,;

geschnittener Wabenhonig bedeutet Honig, der ein oder mehrere Stiicke Wabenhonig
enthalt;

Tropfhonig bezeichnet durch Austropfen der entdeckelten, brutfreien Waben
gewonnenen Honig;

Schleuderhonig bedeutet durch Schleudern der entdeckelten, brutfreien Waben
gewonnener Honig;

Presshonig bedeutet durch Pressen der brutfreien Waben ohne Erwérmen oder mit
gelindem Erwarmen auf héchstens +45°C gewonnener Honig;

Backhonig oder Industriehonigbedeutet Honig, der ausschliellich zur industriellen
Verwendung oder als Zutat in anderen, anschlielend verarbeiteten Lebensmitteln
bestimmt ist und einen fremden Geschmack oder Geruch aufweisen oder eine
beginnende Garung aufweisen kann oder der erhitzt oder durch Entzug von
anorganischen oder organischen Fremdstoffen so gewonnen wurde, dass erhebliche
Mengen an Pollen entfernt werden.



Natiirliche SiiBungsmittel
Artikel 3

(1)Die Klassifizierung von natirlichen SifBungsmittel nach Arten, Gruppen und
Untergruppen ist in Anhang Nr. 1 dieses Erlasses festgelegt.

(2)Zusatzlich zu den Angaben, die in der Verordnung Uber die Information der
Verbraucher Uber Lebensmittel® und im Gesetz und Erlass Uber bestimmte
Kennzeichnungsmethoden von Lebensmitteln® festgelegt sind, sind natiirliche SiRungsmittel
anzugeben in:

a) Dextrose: Bezeichnung der Untergruppe,
b) Fructose und Karamellsirup: Bezeichnung der Gruppe und
¢) Name der Gruppe und der Untergruppe.

(3)Die sensorischen, physikalischen und chemischen Qualitatsanforderungen an
naturliche SaRungsmittel sind in den Tabellen 1 bis 8 des Anhangs 2 dieses Erlasses
festgelegt.

(4)Weildzucker oder extra Weil3zucker kann mit der Bezeichnung ,Zucker* bezeichnet
werden.

(5)Bei flussigem Zucker, flissigem Invertzucker und Invertzuckersirup sind der Gehalt
an trockenen Feststoffen und der Gehalt an Invertzucker in trockenen Feststoffen anzugeben.

Artikel 4

(1) Die Bezeichnung ,Flussigzucker, ,Flissiginvertzucker* und ,Invertzuckersirup® kann
durch die Bezeichnung ,weil3* erganzt werden, sofern die in Anlage 2 Tabelle 8 dieses Erlasses
genannten physikalischen und chemischen Anforderungen erftillt sind.

(2)Enthalt der invertzuckersirup Zuckerkristalle, so ist er auf dem Etikett mit dem Wort
Jkristallin“ zu kennzeichnen.

(3)Die Bezeichnung ,Glucosesirup” wird in ,Glucose-Fructose-Sirup* und die
Bezeichnung ,getrockneter Glucosesirup® in ,getrockneter Glucose-Fructose-Sirup“ geandert,
wenn das Erzeugnis Fructose von mehr als 5 % Trockengewicht enthalt und der Glucosegehalt
den Fructosegehalt Ubersteigt, oder in ,Fructose-Glucose-Sirup“ oder ,getrockneter Fructose-
Glucose-Sirup“, wenn der Fructosegehalt den Glucosegehalt tbersteigt.

(4)Der Gehalt an Antibackmitteln in pulverisiertem Zucker ist bis zu maximal 3 %
zulassig.

(5)Zucker darf nicht dem Verdunkelungsverfahren unterworfen werden.

(6) Zucker ist bei einer relativen Luftfeuchtigkeit von nicht mehr als 70 % zu lagern.

> ) Erlass (EU) Nr. 1169/2011 des Europaischen Parlaments und des Rates in der geanderten Fassung.

® DErlass Nr. 417/2016 tiber bestimmte Methoden fiir die Etikettierung von Lebensmitteln.
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Artikel 5

(1)Bei verpacktem Dextrose, Fruktose, extra Weil3zucker, Weil3zucker, Halbweil3zucker,
Kandiszucker, flissigem Zucker, flissigem Invertzucker, Invertzuckersirup, Glukosesirup und
getrocknetem Glukosesirup mit einem Gewicht von weniger als 20 g braucht das Nettogewicht
des Erzeugnisses nicht auf der Verpackung angegeben zu werden.

(2)Die durchschnittiche Menge einer Verbraucherverpackung mit natirlichen
SiuRungsmitteln, mit Ausnahme von Verpackungen mit einem Gewicht von bis zu 20 g geman
Absatz 1, entspricht dem Gewicht der Verbraucherverpackung mit nattrlichen Suf3ungsmitteln
ohne Verpackung, wobei die zulassige negative Gewichtsabweichung gemall Anhang 3
Tabellen 1 und 2 dieses Erlasses zu berlcksichtigen ist.

(3)Glukosesirup kann als ,Starkesirup“ bezeichnet werden. Getrockneter Glukosesirup
kann als ,getrockneter Starkesirup“ bezeichnet werden.

Artikel 6
Lebensmittel mit siiBenden Wirkungen

(1)Die Klassifizierung von Lebensmitteln mit stiBender Wirkung in Arten, Gruppen und
Untergruppen ist in Anhang 4 dieses Erlasses festgelegt.

(2)Zusatzlich zu den Angaben, die in der Verordnung uber die Information der
Verbraucher Uber Lebensmittel, dem Gesetz und dem Erlass Uber bestimmte Verfahren zur
Kennzeichnung von Lebensmitteln genannt werden, sind bei Lebensmitteln mit siiRenden
Wirkungen die Gruppe und die Untergruppe anzugeben.

Artikel 7
Massenguttransport von Rohzucker auf dem Seeweg

(1)Die Beforderung von Rohzucker als Massengut auf dem Seeweg in Behéltern,
Containern oder Tanks, die nicht ausschlie@lich fir die Beférderung von Lebensmitteln
verwendet werden, ist zulassig, wenn

a) die Behaltnisse, Behdlter oder Tanks vor dem Verladen des Rohzuckers so gereinigt
wurden, dass die Reste der bisherigen Ladung und Riickstande anderer

Verunreinigungen entfernt werden, und

b) der Ladung von Rohzucker kein Massenguttransport von Flussigkeiten vorausging.

(2)Uber die Beforderung von Rohzucker in loser Schiittung auf dem Seeweg sind
detaillierte Unterlagen zu fuhren. Diese Unterlagen missen eine genaue und detaillierte
Beschreibung der unmittelbar vorausgehenden Ladung, die im Behéltnis, Behalter oder Tank
beférdert wurde, sowie der Methode und der Wirksamkeit des vor dem Transport des
Rohzuckers angewandten Reinigungsverfahrens enthalten. Diese Unterlagen miuissen
aulRerdem deutlich und dauerhaft in einer oder mehreren Sprachen der Européischen Union
gekennzeichnet sein: ,Dieses Produkt muss vor seiner Verwendung fur den menschlichen
Verzehr raffiniert werden.*

(3)Die in Absatz 2 genannten Unterlagen mussen die Sendung wéahrend des gesamten
Transports zur Zuckerraffinationsanlage begleiten, und eine Kopie davon ist in dieser Anlage
aufzubewahren.



(4)Die in Absatz 2 genannten Unterlagen und eine Kopie davon sind der
Aufsichtsbehorde auf Verlangen zur Einsicht vorzulegen?.

(5)Rohzucker, der auf dem Seeweg in Behéltern, Behaltnissen oder Tanks befordert
wird, die nicht ausschlieBlich fur den Transport von Lebensmitteln bestimmt sind, kann nur dann
als zur Verwendung als Lebensmittel oder als Lebensmittelzutat geeignet angesehen werden,
wenn er einer vollstdndigen und wirksamen Raffination unterzogen wurde.

(6) Das Verfahren zur Reinigung der Behélter, Behaltnisse oder Tanks vor dem Verladen
des Rohzuckers gemall Absatz 1 Buchstabe a ist so durchzufihren, dass die Gefahr einer
Beeintrachtigung der gesundheitlichen Sicherheit des raffinierten Zuckers aufgrund der Art der
beférderten Ladung ausgeschlossen ist.

Artikel 8
SiuRwaren

(1)Die Klassifizierung von SufRwaren nach Gruppen und Untergruppen ist in Anhang
Nr. 5 dieses Erlasses festgelegt.

(2)Zusatzlich zu den Angaben, die in der Verordnung Uber die Information der
Verbraucher Uber Lebensmittel, dem Gesetz und dem Erlass Uber bestimmte Verfahren zur
Kennzeichnung von Lebensmitteln genannt werden, sind bei Lebensmitteln mit sif3enden
Wirkungen die Gruppe und die Untergruppe anzugeben.

(3)Die Qualitats- und technologischen Anforderungen fir StRwaren sind in Anhang 6
dieses Erlasses festgelegt.

(4)Die physikalischen und chemischen Anforderungen an die Qualitdt von Siuf3waren
sind in Anhang 7 dieses Erlasses festgelegt.

(5)Die durchschnittliche Menge einer Verbraucherverpackung von SiRwaren entspricht
dem Gewicht der Verbraucherverpackung von SdfRwaren ohne Verpackung unter
Berlicksichtigung der zuldssigen negativen Gewichtsabweichung gemaf3 Anhang 8 dieses
Erlasses.

Artikel 9
Kakaobohnen

(1)Kakaobohnen miuissen getrennt von Stoffen mit starken Gerlichen und Aromen
gelagert werden.

(2)Kakaobohnen miuissen beim Inverkehrbringen vor direkter Sonneneinstrahlung
geschiitzt werden.

(3)Der Feuchtigkeitsgehalt von Kakaobohnen darf beim Inverkehrbringen 8 % nicht
uberschreiten.

(4)Kakaobohnen mussen bei einer relativen Luftfeuchtigkeit von hdchstens 70 %
gelagert werden.

7 Artikel 14 des Gesetzes Nr. 110/1997 tiber Lebensmittel und Tabakerzeugnisse sowie zur Anderung

und Erganzung bestimmter damit zusammenhéangender Gesetze in der jeweils giltigen Fassung.
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Kakaoerzeugnisse
Artikel 10

(1)Die Einteilung der Kakaoerzeugnisse in Gruppen ist in Anhang 9 dieses Erlasses
festgelegt.

(2)Zusatzlich zu den Angaben gemafll der Verordnung Uber die Bereitstellung von
Lebensmittelinformationen fir Verbraucher, dem Gesetz und des Erlasses Uber bestimmte
Methoden zur Kennzeichnung von Lebensmitteln ist bei Kakaoerzeugnissen die Gruppe
anzugeben.

(3)Bei Schokoladenpulver und Schokolade zur Zubereitung eines Getranks ist der
Gesamtgehalt an trockenen Kakaofeststoffen in Gewichtsprozent durch die Angabe ,trockene
Kakaofeststoffe von mindestens ... %" oder ,trockene Kakaofeststoffe von mindestens ... %"
anzugeben.

(4)Kakao und Kakaomischungen mit Zucker sind mit dem Hinweis ,fettreduziert* zu
kennzeichnen, wenn der Gehalt an Kakaobutter weniger als 20 % des Trockengewichts des
Erzeugnisses betragt. Der tatsachliche Gehalt an Kakaobutter ist auf dem Etikett anzugeben.

(5)Aromen, die den Geschmack von Schokolade oder Milchfett nachahmen, dirfen dem
Kakaopulver, dem fettreduzierten Kakaopulver, dem Schokoladenpulver, der Schokolade zur
Zubereitung von Getranken und der Schokolade zur Zubereitung von fettreduzierten Getranken
nicht zugesetzt werden.

Artikel 11

(1)Die physikalischen und chemischen Anforderungen an die Qualitat von
Kakaoerzeugnissen sind in Anhang 10 dieses Erlasses festgelegt.

(2)Die physikalischen und chemischen Anforderungen an die Qualitat von Kakabutter
sind in Anhang 11 dieses Erlasses festgelegt.

(3)Die durchschnittliche Menge einer Verbraucherverpackung von Kakaoerzeugnissen
entspricht dem Gewicht der Verbraucherverpackung von Kakaoerzeugnissen ohne Verpackung
unter Bericksichtigung der zulassigen negativen Gewichtsabweichung gemall Anhang 12
dieses Erlasses.

Schokoladenerzeugnisse
Artikel 12

(1) Die Einteilung der Schikoladenerzeugnisse in Gruppen ist in Anlage 13 zu diesem Erlass
geregelt.

(2) Zusatzlich zu den Angaben gemafl der Verordnung Uber die Bereitstellung von
Lebensmitteln fur Verbraucher, dem Gesetz und dem Erlass tUber bestimmte Methoden zur
Kennzeichnung von Lebensmitteln sind fir Schokoladenerzeugnisse folgende Angaben zu
machen:

a) den Namen der Gruppe;

b) die aromatisierende Zutat und

c) bei geflllten Schokoladen und Pralinen die Art der Fullung oder Einlage und bei

geflllten Schokoladen die Art der duR3eren Schicht nach Artikel 2 Abs. 4 Buchstabe i.



(3) Wenn der Name der Schokolade von der Bezeichnung begleitet wird
a) ,Reis" oder ,Flocken“: das Erzeugnis muss in Form von Kdrnern oder Flocken in Verkehr
gebracht werden und mindestens 32 % Gesamtkakaotrockenmasse, mindestens 12 %
Kakaobutter und mindestens 14 % fettfreie Kakaofeststoffe enthalten;
b) ,Zuckerguss": das Erzeugnis muss mindestens 35 % Kakaotrockenmasse, mindestens
31 % Kakaobutter und mindestens 2,5 % fettfreie Kakaotrockenmasse enthalten, oder
¢) ,Gianduja“-Nussschokolade oder eine vom Wort ,Gianduja“ abgeleitete Bezeichnung,
das Erzeugnis muss aus Schokolade hergestellt sein, die mindestens 32 %
Kakaotrockenmasse und mindestens 8 % fettfreie Kakaomasse und fein gemahlene
Haselnlsse in Mengen von mindestens 20 g und héchstens 40 g Haselnlisse pro 100 g
des Erzeugnisses enthalt; die folgenden zusatzlichen Zutaten kdnnen hinzugefiigt
werden
1. Milch oder Milchpulver, das aus teilweise oder ganz getrockneter Vollmilch,
teilentrahmter Milch oder Magermilch, Sahne oder konzentriertem oder
getrocknetem Rahm gewonnen wurde, sodass der Gesamtgehalt an
Milchtrockenmasse des Enderzeugnisses hochstens 5 % des Gewichts des
Erzeugnisses betragt, oder
2. Mandeln und andere Nisse, ganz oder zerkleinert, in solcher Menge, dass der
Gesamtgehalt an diesen Zutaten, einschliellich Haselnlissen, 60 % des
Gesamtgewichts des Erzeugnisses nicht Giberschreitet.

(4) Wird die Bezeichnung der Milchschokolade von der Bezeichnung begleitet:

a) ,Reis" oder ,Flocken®, das Erzeugnis muss in Form von Kdrnern oder Flocken in Verkehr
gebracht werden und mindestens 20 % Kakaotrockenmasse, mindestens 12 %
Milchtrockenmasse, die aus teilweise oder vollstandig entwasserter Vollmilch,
halbentrahmter Milch oder Magermilch, Rahm oder teilweise oder vollstandig
entwasserter Sahne, Butter oder Milchfett gewonnen wird, und mindestens 12 %
Gesamtfett, verstanden als Summe des Gehalts an Kakaobutter und Milchfett, enthalten;

b) ,Zuckerguss" das Produkt mindestens 31% Gesamtfett enthalten muss, das der Summe
des Kakaobutter- und des Milchfettgehalts entspricht, oder

¢) ,Gianduja“-Nussmilchschokolade oder eine vom Wort ,Gianduja“® abgeleitete
Bezeichnung, das Erzeugnis muss aus Milchschokolade hergestellt sein, die mindestens
10 % trockene Milchfeststoffe enthalt, die aus kondensierter oder getrockneter Vollmilch,
halbentrahmter Milch oder Magermilch, Rahm oder aus konzentriertem oder
getrocknetem Rahm, Butter oder Milchfett und aus fein gemahlenen Haselnlissen in
einer Menge von mindestens 15 g und hochstens 40 g in 100 g des Erzeugnisses
gewonnen wird; Mandeln und andere Nusse, ganz oder zerkleinert, dirfen in einer
solchen Menge zugesetzt werden, dass der Gesamtgehalt, einschlief3lich Haselniissen,
60 % des Gesamtgewichts des Erzeugnisses hicht Uberschreitet.

(5) Wenn das Wort ,Milch” in der Bezeichnung des Lebensmittels ,Milchschokolade* durch
das Wort ,Milchschokolade” ersetzt wird
a) ,Sahne": das Erzeugnis muss mindestens 5,5 % Milchfett enthalten oder
b) ,Magermilchpulver’.: Der Gesamtmilchfettgehalt des Erzeugnisses darf 1 % nicht
Uberschreiten.

(6) In der Bezeichnung von Schokolade, Milchschokolade und Schokoladentiberziigen aus
Schokolade oder Milchschokolade kdnnen Angaben Uber eine hohere Produktqualitat oder
Beschreibungen tber Qualitatsmerkmale hinzugefligt werden, sofern

a) die Schokolade mindestens 43 % Kakaotrockenmasse und mindestens 26 %
Kakaobutter enthalt;

b) Milchschokolade enthélt mindestens 30 % Kakaotrockenmasse, mindestens 18 %
Milchtrockenmasse und mindestens 4,5 % Milchfett in Milchtrockenmasse, gewonnen
aus teilweise oder ganz entwdasserter Vollmilch, teilentrahmter oder entrahmter Milch,
Sahne oder aus teilweise oder ganz entwasserter Sahne, Butter oder Milchfett, und

¢) Schokoladenglasur enthalt mindestens 16 % fettfreie Kakaotrockenmasse.
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Artikel 13

(1)Bei Schokolade, Milchschokolade, Milchschokolade zum Kochen, Schokolade a la
taza und Schokolade, die eine la taza kennt, ist auf dem Etikett der Gesamtgehalt an trockenen
Feststoffen der Kakaozutaten, ausgedriickt als Prozentsatz des Gesamtgewichts des
Erzeugnisses, mit dem Hinweis ,mindestens ... % Kakaotrockenmasse* oder ,mindestens ... %
Kakaotrockenmasse" anzugeben.

(2)Werden Schokolade, Milchschokolade, Milchschokolade zum Kochen, weilie
Schokolade, gefillte Schokolade oder Schokoladenbonbons gleichzeitig in einer Mischung in
einer Packung verkauft, darf das Erzeugnis nur mit der Bezeichnung ,Sortiment von
Schokoladen”, ,Sammlung gefullter Schokoladen* oder &hnlichen Bezeichnungen
gekennzeichnet werden. In diesem Fall kann fir alle Schokoladen im Sortiment eine einzige
Zutatenliste angegeben werden.

(3)Schokolade, Milchschokolade, Milchschokolade zum Kochen, weilRe Schokolade,
Schokolade a la taza und Schokolade vertraut a la taza dirfen bis zu 40 % des
Gesamtgewichts des Erzeugnisses mit anderen Zutaten versetzt werden.

(4)Es ist verboten, Schokolade, Milchschokolade, Milchschokolade zum Kochen, weil3e
Schokolade, Schokolade a la taza und Schokolade, die eine la taza kennt, Folgendes
hinzuzufiigen:

a) tierischen Fetten, die nicht ausschlieZlich aus Milch stammen, oder
b) Mehl, granulierte oder pulverisierte Starke, mit Ausnahme von Schokolade a la taza und
Schokolade vertraut a la taza.

(5)Es ist verboten, Schokolade, Milchschokolade, Milchschokolade zum Kochen, weil3e
Schokolade, Schokolade a la taza und Schokolade vertraut a la taza Aromen hinzuzufiigen, die
den Geschmack von Schokolade oder Milchfett nachahmen.

(6)Die  Prozentsdtze der  spezifizierten  Zutaten und ihre Werte in
Schikoladenerzeugnissen werden wie folgt berechnet:

a) Der Prozentsatz der angegebenen Zutaten in Schokolade, Milchschokolade,
Milchschokolade zum Kochen, weil3er Schokolade, Schokolade a la taza, Schokolade,
die a la taza gelaufig ist, wird nach Abzug des Gewichts der zugesetzten essbaren
Zutaten berechnet;

b) Bei gefillter Schokolade und Schokoladenbonbons wird der Prozentsatz der
angegebenen Zutaten nach Abzug des Gewichts der zugesetzten essbaren Zutaten und
des Gewichts der Flllung berechnet, oder

c) Der Prozentgehalt der Art der in geflllter Schokolade und Schokoladenbonbons
verwendeten Schokolade wird im Verhdltnis zum Gesamtgewicht des Enderzeugnisses
einschlief3lich Fillung berechnet.

Artikel 14

(1)Die  physikalischen und chemischen Qualitatsanforderungen fir haltbar
Schokoladenerzeugnisse sind in Tabelle 1 im Anhang 14 dieses Erlasses festgelegt.

(2)Neben Kakaobutter dirfen die in Anhang 14 Tabelle 2 dieses Erlasses aufgefiihrten
pflanzlichen Fette Schokolade, Milchschokolade, Milchschokolade zum Kochen, weil3e
Schokolade, Schokolade a la taza und Schokolade mit einem Taza zugesetzt werden. Ihr Anteil
darf jedoch nach Abzug des Gesamtgewichts aller anderen verwendeten geniel3baren Zutaten
nicht mehr als 5 % im Erzeugnis betragen, und der Mindestgehalt an Kakaobutter oder
Kakaotrockenmasse darf nicht verringert werden.
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(3)Schokolade, der gemal Absatz 2 pflanzliches Fett zugesetzt werden darf, ist mit der
Aufschrift ,,enthalt neben Kakaobutter auch pflanzliche Fette* zu kennzeichnen. Diese Angabe
muss im gleichen Sichtfeld wie das Zutatenverzeichnis erscheinen, jedoch deutlich voneinander
getrennt und mindestens in den gleichen Grof3buchstaben wie die Zutaten.

(4)Die durchschnittliche Menge einer Verbraucherverpackung von
Schikoladenerzeugnissen ist das Gewicht der Verbraucherverpackung von unverpackten
Schikoladenerzeugnissen unter Berucksichtigung der zulassigen negativen

Gewichtsabweichung gemaf Anhang 15 dieses Erlasses.

(5)Die Verwendung von Kokosdl ist in Schokoladen erlaubt, die bei der Herstellung von
gefrorenen Cremes verwendet werden.

Honig
Artikel 15
(1)Honig wird je nach Herkunft in Blitenhonig und Honigtauhonig unterteilt.

(2)Je nach Art der Gewinnung oder der gewerblichen Verarbeitung wird Honig

unterschieden in

a) Schleuderhonig,

b) Wabenhonig,

c) gepresster Honig,

d) Tropfhonig,

e) geschnittenen Wabenhonig und

f) Backereihonig.

(3)Zusatzlich zu den Angaben gemafR der Verordnung Uber die Bereitstellung von
Informationen Uber Lebensmittel fir Verbraucher, dem Gesetz und dem Erlass uUber bestimmte
Methoden zur Kennzeichnung von Lebensmitteln muss Honig auch wie folgt gekennzeichnet
sein:

a) nach Herkunft gemaf Abs. 1,

b) nach Art der Gewinnung oder der gewerblichen Verarbeitung nach Absatz 2 und

¢) nach Ursprungsland oder Ursprungslandern, in denen die Sammlung durchgefihrt
wurde; stammt sie aus mehr als einem Land, so sind die Ursprungslander, in denen die

Sammlung durchgefiuhrt wurde, auf dem Etikett im Hauptsichtfeld in absteigender

Reihenfolge ihres Gewichtsanteils anzugeben, zusammen mit dem Prozentsatz, der von

jedem dieser Ursprungslander angegeben wird; fir jeden einzelnen Anteil des

Gemisches ist eine Toleranz von 5% zuldssig, die auf der Grundlage der

Rickverfolgbarkeitsdokumentation des Unternehmens berechnet wird.-

(4)Der Kennzeichnung des Honigs, mit Ausnahme von Béckerhonig, kann erganzt
werden durch:

a) Eine regionale, territoriale oder ortliche Ursprungsbezeichnung, sofern das Erzeugnis
vollstandig aus der angegebenen Ursprungsquelle stammt,

b) In Bezug auf die Herkunft des in Absatz 1 genannten Honigs mit der Bezeichnung
~einblitig” oder ,gemischt,

¢) Angaben Uber die Herkunft der Bliten oder Pflanzenteile, aus denen sie stammen,
sofern das Erzeugnis ganz oder Uberwiegend aus dieser Quelle stammt und die
entsprechenden organoleptischen, physikalisch-chemischen und mikroskopischen
Eigenschaften aufweist, die dem angegebenen Ursprung entsprechen, oder

d) Die spezifischen Kriterien fir seine Qualitat.
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(5)Bei geschleudertem, gepresstem oder Trockenhonig brauchen der Ursprung nach
Absatz 1 und die Gewinnungs- und Verarbeitungsmethode nach Absatz 2 nicht angegeben zu
werden, und das Erzeugnis darf nur als ,Honig" gekennzeichnet werden.

(6) Backerhonig muss auf allen Verpackungen in der Nahe des Namens mit dem Hinweis
versehen werden, dass der Honig nur zum Kochen, Backen oder fur eine andere Verarbeitung
bestimmt ist.

Artikel 16

(1)Backereihonig ist auf Transportbehaltern, Verpackungen und Handelspapieren mit
dem Wort ,Béckereihonig” oder ,Industriehonig”® zu kennzeichnen. Wird einer anderen
Honigsorte Backerhonig zugesetzt, so wird die Mischung dieser Honige als ,,Backerhonig” oder
LIndustriehonig” bezeichnet.

(2)Wenn Backerhonig als Zutat in einem Lebensmittel mit mehreren Zutaten verwendet
wird, kann das Wort ,Honig" im Namen dieses Lebensmittels anstelle der Wérter ,,Backerhonig”
oder ,Industriehonig” verwendet werden. Die Bezeichnung ,Béackerhonig” oder ,Industriehonig"
muss jedoch immer im Zutatenverzeichnis erscheinen.

(3)Bei Verpackungen, die Honig mit einem Nettogewicht von weniger als 30 g enthalten,
konnen die Namen der Ursprungslander durch einen zweibuchstabigen Code gemald der
Internationalen Norm ISO 3166-1 fir zweibuchstabige Codes (alpha-2) ersetzt werden.

(4)Die sensorischen, physikalischen und chemischen Qualitdtsanforderungen fir Honig
sind in Anhang 16 dieses Erlasses festgelegt.

(5)Dem Honig durfen keine anderen Lebensmittel, einschlie3lich
Lebensmittelzusatzstoffe, zugesetzt werden, wenn er in Verkehr gebracht oder in einem fir den
menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnis verwendet wird, und ihm dirfen keine anderen
Stoffe als Honig zugesetzt werden. Honig besteht hauptsachlich aus verschiedenen Zuckern,
hauptséchlich Glucose und Fruktose, und anderen Substanzen wie organischen S&uren,
Enzymen und festen Partikeln, die wahrend der Honigsammlung eingefangen werden. Honig
muss frei von organischen oder anorganischen Stoffen sein, die nichts mit seiner
Zusammensetzung zu tun haben.

(6)Pollen oder andere spezifische Bestandteile von Honig dirfen nicht aus Honig
entfernt werden, es sei denn, dies kann nicht verhindert werden, wenn fremde anorganische
und organische Stoffe entfernt werden.

Artikel 17

(1) Pollen, der ein natlrlicher Bestandteil von Honig ist, gilt gemafl Artikel 2 Absatz 2
Buchstabe f der Verordnung Uber die Information der Verbraucher tber Lebensmittel nicht als
Zutat von Honig.

(2)Honig, mit Ausnahme von Béackerhonig, darf nicht

a) fremde Aromen oder Gerliche aufweisen;

b) mit der Fermentierung oder Schaumbildung beginnen,

c) so stark erhitzt werden, dass seine natirlichen Enzyme zerstort oder erheblich inaktiviert
werden, oder

d) den Sauregehalt kiinstlich verandert haben.
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(3)Die durchschnittiche Menge einer Verbraucherverpackung von Honig oder
Erzeugnissen auf Honigbasis ist das Gewicht der Verbraucherverpackung von Honig oder
Erzeugnissen auf Honigbasis ohne Verpackung unter Beriicksichtigung der zulassigen
negativen Gewichtsabweichung gemald Anhang 17 dieses Erlasses.

(4)Blutenhonig kann als ,Nektarhonig“ gekennzeichnet werden.

Artikel 18
Technische Vorschrift

Der Erlass wurde gemaR der Richtlinie (EU) 2015/1535 des Europaischen Parlaments
und des Rates vom 9. September 2015 Uber ein Informationsverfahren auf dem Gebiet der
technischen Vorschriften und der Vorschriften fir die Dienste der Informationsgesellschaft
notifiziert.

) Artikel 19
Ubergangsbestimmungen

Nattrliche SuRstoffe, Lebensmittel mit stiRender Wirkung, SiRwaren, Kakaobohnen,
Kakao- und Schikoladenerzeugnisse sowie Honig, die vor dem Tag des Inkrafttretens dieses
Erlasses gemal? den Anforderungen des Erlasses Nr. 76/2003 mit den Anforderungen an
naturliche Suungsmittel, Honig, Suf3waren, Kakaopulver und Kakaomischungen mit Zucker,
Schokolade und SchokoladenstRigkeiten in der vor dem Tag des Inkrafttretens dieses Erlasses
geltenden Fassung in Verkehr gebracht oder gekennzeichnet wurden, dirfen bis zur
Erschopfung der Bestéande verkauft werden.

Artikel 20
Aufhebungsbestimmungen

Aufgehoben werden:

1. Erlass Nr. 76/2003 zur Festlegung der Anforderungen an natirliche StRungsmittel,
Honig, SuRwaren, Kakaopulver und Kakaomischungen mit Zucker, Schokolade und
Schokoladenbonbons.

2. Erlass Nr. 43/2005 zur Anderung des Erlasses Nr. 76/2003 zur Festlegung der
Anforderungen an naturliche SuRungsmittel, Honig, SuRwaren, Kakaopulver und
Kakaomischungen mit Zucker, Schokolade und Schokoladenbonbons.

3. Erlass Nr. 148/2015 zur Anderung des Erlasses Nr. 76/2003 zur Festlegung der
Anforderungen an naturliche SuRungsmittel, Honig, SuRwaren, Kakaopulver und
Kakaomischungen mit Zucker, Schokolade und Schokoladenbonbons in der durch den Erlass
Nr. 43/2005 geadnderten Fassung.

Artikel 21
Inkrafttreten

Dieser Erlass tritt am 14. Juni 2026 in Kraft.

Der Minister fur Landwirtschaft:
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Anhang 1 des Erlasses Nr. .../2025

Klassifizierung von natiirlichen SiiBungsmitteln nach Arten, Gruppen und Untergruppen

Typ

Gruppe

Untergruppe

Dextrose

Dextrose

Dextrose-Monohydrat

wasserfreie Dextrose

Glucosesirup

Glucosesirup, getrocknet

Fructose, rein

Fructose, rein

Zucker

extra weilRer Zucker
WeilRzucker
Halbweil3zucker

kristallin
grob

pulverisierter Zucker/pulverisierter
Zucker ohne Antiklumpmitteln

Zucker mit Zusatzstoffen”

pulverisierter Zucker mit
Antiklumpmitteln

Kandiszucker

flissiger Zucker

flissiger Invertzucker

invertierter Zuckersirup

Rohrzucker

Karamellsirup

Karamellsirup

7 mit Hinweis auf ein spezifisches Aroma oder Gewiirz
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Anhang 2 des Erlasses Nr. ... /2025 Slg.

Sensorische, physikalische und chemische Qualitdtsanforderungen an natirlichen
SiuBungsmitteln

Tabelle 1

Physikalische und chemische Anforderungen fir Dextrose

Dextrose (D-
Glucose)

Trockene Feststoffen
(Mindestgehalt in

Sulfatasche
(Hochstgehalt in % an

(Mindestgehalt in % Gewichtsprozent) trockenen
an trockenen Feststoffen)
Feststoffen)
Dextrose-Monohydrat | 99,5 90,0 0,25
wasserfreie Dextrose | 99,5 98,0 0,25

Tabelle 2

Physikalische und chemische Anforderungen an Glukosesirup und getrockneten Glukosesirup

Trockene Feststoffen | Dextrose-Aquivalent, | Sulfatasche
(Mindestgehalt in % ausgedrickt als D- (Hochstgehalt in % an
an trockenen Glucose trockenen
Feststoffen) (Mindestgehalt in Feststoffen)
Gewichtsprozent)
Glucosesirup 70,0 20,0 1,0
Glucosesirup, 93,0 20,0 1,0
getrocknet
Tabelle 3
Physikalische und chemische Anforderungen fir Fruktose
Fruktosegehalt Glucose-Gehaltes | Trocknungsverlust | Conductometrische | Losungsfarbe
(Mindestgehalt in | (H6chstgehalt in (Hochstgehalt in Asche bei 420 nm
Gewichtsprozent) | Gewichtsprozent) | Gewichtsprozent) | (Hochstgehalt in (maximale IE)
Gewichtsprozent)
Fructose | 98,0 0,5 0,5 0,1 30,0
, rein
Tabelle 4
Physikalische und chemische Anforderungen fir Zucker
Produkt- Polarimetrische Invertzucker Trocknungsverlust | Losungsfarbe
Saccharose (Hochstgehalt in | (Ho6chstgehalt in bei 420 nm
(Mindestgehalt in | Gewichtsprozent | Gewichtsprozent) | (maximale IE)
Gewichtsprozent) | )
extra weilRer 99,7 0,04 0,06 22,5
Zucker
Weil3zucker 99,7 0,04 0,06 45
HalbweiRzucker | 99,5 0,1 0,1 150
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Zucker mit 85,0 - 1,25 -
Zusatzstoffen

pulverférmiger 96,7 0,1 0,7 -
Zucker mit

Antiklumpmitteln

Kandiszucker 98,5 - 1,0 -

Anmerkung: Fir die Gruppen Extra-WeilRzucker, Weil3zucker und HalbweiRzucker ist ein
Hdchstgehalt von 50 mg/kg unldslicher Bestandteile zuléssig.

Tabelle 5
Physikalische und chemische Bewertung von Weil3zucker und Weil3zucker extra
Extra Weil3zucker Weil3zucker
Maximale Gesamtpunktzahl 8 -
davon: 6 -
Asche — Hochstpunktzahl
Farbe in Losung — Héchstpunktzahl | 3 -
Farbtyp — Hochstpunktzahl 4 9

Anmerkung: Ein Punkt entspricht
a) 0,0018 % des Aschegehalts, der nach der Methode der Internationalen Kommission fur
einheitliche Methoden zur Zuckeranalyse (ICUMSA) durch Leitometrie bestimmt wird,
b) 7,5 ICUMSA (IU)-Einheiten fir Farbe in Losung,
c) 0,5 Farbtypeneinheiten nach der Braunschweiger Methode.

Tabelle 6
Klassifizierung von kristalliner Saccharose nach PartikelgrofRe

Lange der Maschenseite

Eies l)(ontrollbildschirms Kristallzucker grober Zucker pulverisierter Zucker
mm

2,00 - 0,40 mindestens 70,0

1,00 - 0,16 uber 1,00 mindestens 70
Maximal 15

0,80 -0,40 maximal 10,0

Unter 0,40 mindestens 90,0

Tabelle 7
Sensorische Anforderungen an kristalline Saccharose

Kristallzucker frei flieRende Mischung von Kristallen einheitlicher Korngrof3e

grober Zucker frei flieBende Mischung kleinerer oder zerkleinerter Kristalle von
einheitlicher Korngrol3e

pulverisierter Zucker | frei flieRendes Gemisch fein zerkleinerter Kristalle

Rohrzucker frei flieRende Mischung von Kristallen einheitlicher Korngrof3e,
beschichtet mit einer Lage Rohrzuckermelasse
Kandiszucker Mischung aus grof3en Kristallen und deren Aggregaten, weil3, gelb bis

braun in Farbe
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Tabelle 8

Physikalische und chemische Anforderungen an wassrigen Lésungen von Zuckertypen

Invertzuckersirup

Produkt- Trockene Invertzucker | pH- | Conductometrisc | Farbe der
Feststoffe durch in trockenen | Wert | he Asche in Lésung bei
Refraktometrie Feststoffen trockenen 420 nm
(Mindestgehalt in | (% Gewicht) Feststoffen (ICUMSA
Gewichtsprozent) (Hochstgehalt in - | maximal)

Gewichtsprozent)

flussiger Zucker 62,0 maximal 3" - 0,1 45,0

flissiger 62,0 maximal 3 - 0,1 25,0

Weil3zucker

flussiger 62,0 uber 37 - 0,4 -

Invertzucker maximal 50

Weil3er flissiger | 62,0 Uber 3 - 0,1 25,0

Invertzucker maximal 50

invertierter 62,0 Uber 50 - 0,4 -

Zuckersirup

Weiller 62,0 tber 50 - 0,1 25,0

% Verhaltnis von Fructose zu wasserfreier Glucose 1,0 + 0,2
™ Verhaéltnis von Fructose zu wasserfreier Glucose 1,0 + 0,1
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Anhang 3 des Erlasses Nr. .../2025

Zulassige negative Gewichtsabweichungen bei Verbraucherverpackungen natiirlicher
SiiBungsmittel

Tabelle 1

Zuldssige negative Gewichtsabweichungen bei Verbraucherverpackungen kristalliner Formen
naturlicher Sif3stoffe

Verpackungsgewicht Zulassige negative Gewichtsabweichung
bis 50 g -10,0%
51-250¢ -4,0%
251 -5004¢ -3,0%
501 -1000g -2,0%
1001 g und mehr -1,0%
Tabelle 2

Zulassige negative Gewichtsabweichungen in der Verpackung wassriger Losungen naturlicher
SiuRungsmittel fir den Verbraucher

Verpackungsgewicht Zulassige negative Gewichtsabweichung
bis 300 ml -5,0%
301 — 1000 ml -4,0%
1001 ml und mehr -3,0%

Anhang 4 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.

Klassifizierung von Lebensmitteln mit siiBenden Wirkungen nach Art, Gruppe und

Untergruppe
Typ Gruppe Untergruppe
Lebensmittel mit sifRenden | mit dem gebrauchlichen durch technologische
Wirkungen Namen der Pflanze” Verarbeitung™

) Z. B. Kokosniisse, Chicorée, Agave, Datum.
™ z. B.: Zucker, Sirup, Paste.
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Anhang 5 zum Erlass Nr

Einstufung von SuBwaren in Gruppen und Untergruppen

Art

Gruppe

Untergruppe

SuRwaren

Zucker und Melassen,
karamellisiert

Dragée

Agargelee

Gelee Starke

Geleepektin

Weitere Gellees

Turkish delight

Halva

Turkischer Honig

Lakritzkonfekt

SchaumsiiRwaren

Nougat

komprimierte SulRwaren

Bonbons

Steinbonbons

Viertens

Marzipan

fondanthaltige StRwaren

Kaugummi

Stick Kaugummi

Dragée Kaugummi

je nach verwendetem
Aromastoff

entsprechend eingesetzter
Fillung / Einlage
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Anhang 6 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.

Qualitats- und technologische Anforderungen fiir StiBwaren

Bezeichnung der

Qualitats- und Technologieanforderungen.

SiufRRwaren
Zucker und SuRwaren aus einer wassrigen Losung von Saccharose und
Melassen, Glukosesirup oder anderen Zutaten wie Milch, Kondensmilch, Rahm,

karamellisiert

Rahmkonzentrat, Butter, Butterfett oder Pflanzenfett oder Kombinationen
davon

Dragée

SuRwaren von dicker bis harter Konsistenz, hergestellt aus einer
wassrigen LOsung von Saccharose und Glukosesirup oder anderen
Zutaten, die durch allméhliches Aufbringen von Zucker- oder
Nichtzuckerschichten um einen Einsatz gebildet wird, der das Zentrum
der SiiRwaren bildet

Gelee

Zuckerwaren aus einer wassrigen Losung von Saccharose und
Glukosesirup und mdglichen anderen Zutaten mit gallertartiger
Konsistenz, hergestellt durch Zusatz von Geliermitteln

Turkish delight

Starkegelee, beschichtet mit einer Mischung aus Puderzucker und
Starke, mdglicherweise unter Zusatz anderer Zutaten

Halva

SuRwaren pastoser Konsistenz, hergestellt aus geschlachteter
SidRmasse mit einem Schaummittel und Fett oder anderen Zutaten

Turkischer Honig

SuRwaren auf der Grundlage von Zucker, Eiweif3, Honig, Trockennissen
oder anderen Zutaten

Lakritzkonfekt SuRwaren aus wassriger Saccharose und Glukosesiruplésung, Mehl
oder anderen Zutaten, deren charakteristischer Bestandteil Lakritzextrakt
ist

Schaumkonfekt eine Zuckerware von heller, schaumartiger, k&seartiger Konsistenz,

oder hergestellt durch Auspeitschen einer wassrigen Losung von Saccharose

Marshmallow und Glukosesirup und Gelatine unter méglicher Zugabe anderer Zutaten

Nougat SiuiRwaren aus Zucker, gerdsteten Niissen, Olsaaten oder pflanzlichen

Fetten oder Kombinationen davon, gegebenenfalls mit Zusatz anderer
Zutaten

komprimierte

SuRwaren, hergestellt durch Komprimieren aromatisierter und gefarbter

SuRwaren Pulvermischungen natirlicher SiRstoffe oder SuRungsmittel¥ und
gegebenenfalls anderer Zutaten
Bonbons ungefillite SdRwaren von harter Konsistenz, hergestellt aus

Zuckermasse, und evtl. weiteren Zutaten, durch Vergiel3en, Pressen
oder Strecken

Steinbonbons

eine Zuckerware von harter Konsistenz, hergestellt aus Zuckermasse
oder anderen Zutaten, in Form von Stében, Stangen oder Lutschen

Viertens geflllite StRwaren mit harter Konsistenz, hergestellt aus Bonbonmasse
mit mindestens 13 % fester, halbfester, flissiger oder pulverférmiger
Fillung im Inneren

Marzipan SuRwaren mit halbfester Konsistenz, hergestellt aus mindestens 1 Teil

roher Marzipanmasse, bestehend aus mindestens 50 % geschalten
Mandeln und héchstens 50 % Zucker und hdchstens 1 Teil Puderzucker,
gegebenenfalls unter Zusatz anderer Zutaten

fondanthaltige

SuRwaren von halbfester bis fester Konsistenz mit einer feinen

SiuRwaren kristallinen Struktur, hergestellt aus einer wassrigen LOsung von
Saccharose und Glukosesirup oder anderen Zutaten durch einen
Prozess der gestorten Kristallisation zu einer kristallinen Fondantmasse
Kaugummi SuRwaren von deutlich gummiartiger bis dehnbarer Konsistenz,

hergestellt aus wassriger Lésung von Saccharose und Glukosesirup,
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Weichmachern, Emulgatoren, Aromen und moglicherweise anderen
Zutaten

Anmerkung: Die Bezeichnung des Siuf3warenerzeugnisses kann zur Angabe einer bestimmten
Schokoladenart nach Anhang 13 dieses Erlasses verwendet werden, sofern der
Schokoladengehalt mindestens 5 % betragt.
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Anhang 7 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.

Physikalische und chemische Qualitdtsanforderungen fiir SiBwaren

Produkt- Feuchtigkeit (in maximalem Gewichtsprozent)
Zucker und Melassen, karamellisiert -
Dragée -
Gelee 22,0
Turkish delight 20,0
Halva 20,0
Turkischer Honig 8,0
Lakritzkonfekt 19,0
SchaumsiRwaren 25,0
Nougat -
Komprimierte SuBwaren mit Glucose 10,0
andere komprimierte StiRwaren 7,0
Gusstropfen 5,0
gepresste Tropfen 5,0
gestreckte Tropfen 6,0
Steinbonbons 6,0
Viertens -
Marzipan -
fondanthaltige StRwaren 12,0
Kaugummi 7,57
" bei + 105 °C
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Anhang 8 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.

Zulassige negative Gewichtsabweichungen einer fiir den Verbraucher bestimmten

SiiBwarenverpackung

Verpackungsgewicht Zulassige negative Gewichtsabweichung
bis 105 g -10,0%

106 — 150 g -8,0%

151 -250¢g -5,0%

251 -500g¢g -3,0%

501 -1000g -2,0%

1001 g und mehr -1,0%

Hinweis: Bei verpackten Produkten darf der Anteil feiner Chips bei Tropfen 2 Gewichtsprozent
und bei komprimierten Bonbons 5 Gewichtsprozent nicht Uberschreiten.

Anhang 9 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.

Einreihung von Kakaoerzeugnissen in Gruppen

Typ Gruppe

Kakaoerzeugnis Kakaopulver

reduziertes Kakaopulver mit Fettgehalt

Schokoladenpulver

Schokolade zur Zubereitung eines Getranks

Schokolade zur Zubereitung eines fettreduzierten Getranks




Anhang 10 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.

Physikalische und chemische Anforderungen fiir Kakaopulver

Produkt-

Kakaobuttergehalt in
trockenen Feststoffen
(in Gewichtporzent)

Wassergehalt
(héchstens in Gewichtsprozent)

Kakaopulver mindestens 20,0 9,0

reduziertes Kakaopulver mit weniger als 20,0 9,0

Fettgehalt

Anhang 11 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.
Physikalische und chemische Anforderungen fiir Kakaobutter

Produkt- Unververseifte Stoffe (mit Gehalt an freien Fettsauren,
Petrolether ermittelt) ausgedruckt als Olsaure:
Hochstens in Gewichtsprozent Hochstens in Gewichtsprozent

Kakaobutter 0,50 1,75

gepresste Kakaobutter | 0,35 1,75

Anhang 12 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.

Zulassige negative Gewichtsabweichungen einer Verbraucherverpackung von

Kakaoerzeugnissen

Verpackungsgewicht Zulassige negative Gewichtsabweichung
bis 100 g -50g9
101 -250¢ -3,09
251-500g¢g -20g
501 - 1000 g -109
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Anhang 13 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.

Einreihung von Schokoladenerzeugnissen in Gruppen

Art

Gruppe

Schokoladenerzeugnisse

Schokolade / dunkle Schokolade

Milchschokolade:

weile Schokolade

Milchschokolade zum Kochen/Familienmilchschokolade

Schokolade a la taza

Schokolade familiara a la taza

Schokoladenbonbon/Pralinen
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Anhang 14 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.

Physikalische und chemische Anforderungen fiir Schokoladeerezugnisse

Tabelle 1
Physikalische und chemische Anforderungen an Schikoladenerzeugnisse (in Gewichtsprozent)
Gruppe Kakaobutt | Gehaltan | Gesamtge | Gehaltan | Max. Trockenmi | Mehl-
ergehalt fettfreien halt an Milchfett Fettgehalt” | Ich oder
(Mindestge | Kakaotrock | trockenen | (Mindestg | (Mindestg | Feststoffg | Starke
halt) enmassen | Kakaofest | ehalt) ehalt) ehalt gehalt
(Mindestge | stoffen (Mindestg
halt) (Mindestg ehalt)
ehalt)
Schokolade | 18,0 14,0 35,0 - - - -
Milchschok | - 2,5 25,0 3,5 25,0 14,0 -
olade:
Milchschok | - 2,5 20,0 5,0 25,0 20,0 -
olade zum
Kochen
weil3e 20,0 - - 3,5 - 14,0 -
Schokolade
Schokolade | 18,0 14,0 35,0 - - - maximal
alataza 8,0
Schokolade | 18,0 12,0 30,0 - - - nicht
familiara a mehr
la taza als 18,0

) Gesamtfettgehalt = Summe aus Kakaobutter und Milchfettgehalt

Tabelle 2

In Schikoladenerzeugnissen zugelassene pflanzliche Fette

Gebrauchliche Bezeichnung von
pflanzlichem Fett

Botanische Bezeichnung der Pflanze, aus
der die genannten Fette gewonnen werden
dirfen

1. lllipe, Borneo-Butter oder Tengkawang

Shorea spp.

2. Palmol Elaeis guineensis
Elaeis olifera
3. Sal Shorea robusta

4. Shea (Bambusbutter, Shea-Ol)

Butyrospermum parKii

5. Kokum gurgi

Garacinia indica

6. Mangokerndl

Magnifera indica

Anmerkung: die vorgenannten Fette missen folgende Anforderungen erftillen:
a) Sie musse frei von Laurinsdure und reich an symmetrischen monogenen Triglyceriden
des Typs POP, POSt und StOSt sein?,

b) Sie muissen in beliebigem Verhéltnis zu Kakaobutter mischbar und mit seinen
Kristallisationstemperatur,

physikalischen

Eigenschaften

(Schmelzpunkt

und

Schmelzgeschwindigkeit, Anlassbediirfnis) vereinbar sein;
c) Sie durfen nur durch Raffination oder Fraktionierung gewonnen werden, wodurch eine
enzymatische Veranderung der Triglyceridstruktur ausgeschlossen ist.

9P = Palmitinsaure, O = Olsaure, St = Stearinsaure.
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Anhang 15 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.

Zulassige negative Gewichtsabweichungen bei einer Verbraucherverpackung von
Schikoladenerzeugnissen

Tabelle 1
Zulassige negative

Gewichtsabweichungen

einer Verbraucherverpackung von

Schikoladenerzeugnissen, ausgenommen Schokoladenbonbons

Verpackungsgewicht Zuldssige negative Gewichtsabweichung
bis 50 g -10,0 %
51-100g¢g -5,0%
101 -250¢ -3,0%
250-500¢ -2,0%
501 - 1000 g -1,0%
Tabelle 2

Zulassige negative
Schokoladenbonbons

Gewichtsabweichungen

einer Verbraucherverpackung von

Verpackungsgewicht Zulassige negative Gewichtsabweichung
bis 105 g -10,0%

106 — 150 g -8,0%

151 -250¢g -5,0%

251-500g¢ -3,0%

501 -1000 g -2,0%

1001 g und mehr -1,0%
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Anhang 16 des Erlasses Nr./2025 Slg.

Sensorische, physikalische und chemische Qualitatsanforderungen fiir Honig

Tabelle 1
Sensorische Anforderungen fiir Honig
Produkt- Konsistenz und Geschmack” Farbe
Aussehen
Blutenhonig leicht bis hochviskos, deutlich suf bis wassrig klar mit einem
flissig, grob grinlichen Farbton,
teilweise bis vollstandig leicht gelb bis goldgelb
kristallin
Honigtauhonig leicht bis hochviskos, sUf, dunkelbraun mit rétlich
flissig, maglicherweise brauner Ténung
teilweise bis vollstandig wurzig bis leicht
kristallin grob

7 Der Geschmack und der Geruch von Honig unterscheiden sich, sind jedoch von der Herkunft

der Pflanze abhangig.

Tabelle 2
Chemische und physikalische Anforderungen an Honig
Honig
Anforderung Blite Honigtau Backer oder
Industrieller
Summe des Fructose- und Glucosegehalts 60,0 45,07 -
(Summe aus beiden):
(mindestens in Gewichtsprozent)
Saccharosegehalt 5,0? 5,0 5,0
(Hochstgehalt in Gewichtsprozent)
Wassergehalt 20,0 20,0 23,09
(Hochstgehalt in Gewichtsprozent)
Gehalt an wasserunl@slichen Stoffen 0,10 0,10 0,10
(Hochstgehalt in Gewichtsprozent)®
elektrische Leitfahigkeit (mS.cm™)® maximal mindestens -
0,8” 0,8%

Freies Sauregehalt 50 50 80
(maximale Milliaquivalente an S&ure pro
1000 g)
Diastaseaktivitat (Mindestgrad auf Schade- 8 8 -
Skala)®
Hydroxymethylfurfural (hochstens mg/kg)*® 40 40 -

Y Gilt auch fir Mischungen von Honigtauhonig mit Bliitenhonig.

2 ein maximaler Saccharosegehalt von 10,0 % ist in Honig aus dem Thorn von Akazien
(Robinia pseudoacacia), Luzerne (Medicago sativa), Brennholz von Bankiesii (Bankia

menziesii), Sulsack (Hedysarum), Eukalyptus (Eucalyptus capaduensis),

Lederholz

(Eucrphia lucida, Eucrphia miliganii) und Zitrusfrichten (Citrus spp.) zulassig. Fur

Lavendelhonig (Lavandulaspp.) und Sternblumenhonig ge (Boragoofficinalis)

Saccharosegehalt von héchstens 15,0 % zul&ssig.
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¥ Bei Heidehonig (Calluna) ist maximal 23,0 % Wasser zulassig.

4 Fur Backheidehonig (Calluna) ist maximal 25,0 % Wasser zulassig.

® Fir Presshonig ist ein maximaler wasserloslicher Gehalt von 0,50 Gewichtsprozent zulassig.

®  Ausnahmen: Honig vom Erdbeerbaum (Arbutus unedo), Heide (Erica), Eukalyptus
(Eucalyptus camaldulensis), Linden (Tilia spp.),gewéhnlicher Heide (Calluna vulgaris),
Teebaum (Leptospermum) und Honigmyrtel (Melaleuca spp.).

) Gilt fur alle Honige mit Ausnahme von Honigtau, Kastanie und Honig, die in Anmerkung 6
aufgefiihrt sind.

® Gilt fur Honigtauhonig und Kastanienhonig und Mischungen davon, mit Ausnahme der in
Anmerkung 6 aufgefuihrten Erzeugnisse.

% Bei Honigen mit einem geringen Gehalt an nattrlichen Enzymen (z. B. Zitrushonig) und einem
Hydroxymethylfurfuralgehalt von 15 mg/kg oder weniger ist ein Wert von mindestens 3 auf
der Schade-Skala zulassig.

19 Ein Hydroxymethylfurfuralgehalt von hoéchstens 80 mg/kg ist zulassig fur Honige, fur die
angegeben wird, dass sie aus Gebieten mit tropischem Klima stammen, und fir
Mischungen, die ausschlief3lich solchen Honig enthalten.

D Gilt nicht fur Honige mit einem niedrigen nattrlichen Enzymgehalt (z. B. Zitrushonig) und
einem Gehalt an Hydroxymethylfurfural (HMF) von 15 mg/kg oder weniger mit einer
Punktzahl von mindestens 3 auf der Schade-Skala.

Anhang 17 zum Erlass Nr. .../2025 Slg.

Zulassige negative Gewichtsabweichungen fiir eine Verbraucherverpackung von Honig

Verpackungsgewicht Zulassige negative Gewichtsabweichung
bis 100 g -8,0%
101 -250¢g -5,0%
251-500¢ -3,0%
501¢ -1,0%
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