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Disclaimer

Conformément au réglement (CEE, Euratom) n°® 354/83 du Conseil du 1er février 1983
concernant I'ouverture au public des archives historiques de la Communauté économique
européenne et de la Communauté européenne de I'énergie atomique (JO L 43 du 15.2.1983,
p. 1), tel que modifié par le réglement (CE, Euratom) n° 1700/2003 du 22 septembre 2003
(JO L 243 du 27.9.2003, p. 1), ce dossier est ouvert au public. Le cas échéant, les documents
classifies présents dans ce dossier ont été déclassifies conformément a I'article 5 dudit
reglement.

In accordance with Council Regulation (EEC, Euratom) No 354/83 of 1 February 1983
concerning the opening to the public of the historical archives of the European Economic
Community and the European Atomic Energy Community (OJ L 43, 15.2.1983, p. 1), as
amended by Regulation (EC, Euratom) No 1700/2003 of 22 September 2003 (OJ L 243,
27.9.2003, p. 1), this file is open to the public. Where necessary, classified documents in this
file have been declassified in conformity with Article 5 of the aforementioned regulation.

In Ubereinstimmung mit der Verordnung (EWG, Euratom) Nr. 354/83 des Rates vom 1.
Februar 1983 uber die Freigabe der historischen Archive der Europdaischen
Wirtschaftsgemeinschaft und der Europaischen Atomgemeinschaft (ABI. L 43 vom 15.2.1983,
S. 1), geandert durch die Verordnung (EG, Euratom) Nr. 1700/2003 vom 22. September 2003
(ABI. L 243 vom 27.9.2003, S. 1), ist diese Datei der Offentlichkeit zugénglich. Soweit
erforderlich, wurden die Verschlusssachen in dieser Datei in Ubereinstimmung mit Artikel 5
der genannten Verordnung freigegeben.
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1.

BECRUNDUNG

Dieser Richtlinienvorschlag ist das Ergebnis der Arbéiten gur Harmonisierung
der Rechtsvorschriften der Mitzliedstaaten, 4ie von dor Untergruppe 'Kakao
und Kakaowaren" durchgefilhrt worden sind. Der Text der Richtlinie ist

spédter von der Arbeitsgrﬁppe "Lebensmittelrecht!" gepriift worden.

Perner sind die Bemerkungen des Ausschusses der Landwirtschafts~ und Er-
néhrungsindustrien der Union der Industrien der Burodischen Gemeinschaft

(U.N,I.C.E.) sowie des Kontaktausschusses dor Vorbraucher der Zdropiischen

" . Gemeinschaft{ beriicksichtigt worden. Schlieflich waren auch die Harmonisierungs—
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bestrebungen der Vereinigung der SiiBwarenindustrie der BWG (CAOBISCO) fiir die

Arbeiten der Untergruppe'eine wertvolle Hilfe.

Kakaowaran sind als Test gewdhlt worden, um die fiir die Harmonisisrung der
Rechtsvorschrifton auf dem Nahrungsmittelsektor angewandton Methoden auf die
Probe zu stellon. Auf diesem Gebiet besteht ndmlich bereits ein Abkommen
zwischen den Bonelux~Staaten, im Rahmen ihrer Rochtsangleichungsbestrebungen
eine'einheitliche Rogelung einzufihren. AuBerdem schienen die dabei gestellten
Probleme im wesentlichen technischer Art su scein, so daB mit einem boafriedi-

genden Verlauf der Arbeiten gerechnet werien konnte.

Die Rsogierungssachverstandigen haben sich damit einverstanden erklirt, den Ar-—
boiten die Definitionen fiir Kakao und Schokolzade zugrunde zu legen, die ein—
mal‘1950 in Lausanne unter der Federfiihrung des Internationalen Amtes fir
Kakao und Schokclade und zum anderean 19959 in den Benelux~Staaten ausge-—

arbeitet worden waren.

Die Erzeugung und der Verbrauch von Kakaowaren in den sechs Lindernder Ge—
meinschaff nehman seit 1950 eindeutig zu. Die Entwicklung des Handels ist
hingegen merklich schwicher als 1In . anderen Sektoren. Sucht man nach der
Ursache fir diese Xrscheinung, so kann man feststellen, daB die Erzeugung und
das Inverkehrbringen von Xakaowaren innerstaatlichen Vorschriften unterliegen,
die sehr streng sind und hinsichtlich der Definition der Rohstoffe und der
Zusammensztzung der PFortigerzougnisse voneinander abweichen. Daher k&nnen

Bestimmugen eines Landes trotz der Zollsenkungen den Handel bechindern,
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AuBerdem sind die Rechtsvorschriftan einiger Linder (veispielsweise die
franzdsischen Rechtsvorschriftsn) in bezug auf die Kennzeichnung der Waren

viel strenger als anders.

Nachstehend folgt eine Aufstellung der Rechis- uhd Verwaltungsvorschriften,
die nach Verabschiedung der Ricintlinie durch den Rat gedndert werden milssent
Belgien '

Arrdté Royal (Kgl. ZFrlaB) vom 20. Mirz 1935 zur Regelung des Handels mit
Kakao und Schokolade (Moniteur Belge vom 17. April 1935).

Devtschland

Vercrdnung uter Kakao wund Kakaoerzeugnisse, 15. Juli 1933 (Reichsgesetzblatt
I, 504). |
Frankreich , -
Décret (Verordnung)Nr. 48 1474 vom 15, Juni 1946 {iber die Aufmachung von Kakaoj
Décret (Verordaing) vom 16. November 1951 zur 4nderung des "Riglement d'ad—
ministration publique” (Verwaltungs anordnung) vom 19. Dezember 1910, gedndort,
betreffeond die "répression des fraudes en ce qui concerne les produits de la
sucrerie, de la coufiserie et de la chocolatorie" (Bekimpfung von Nachahmungea
und Verfilschungen bei Sii3waren) (Journal Officiel vom 20. November 1951);
Arrté (BrlaB) vom 24. Februar 1954 betreffend Extraktion und Raffinieren
von Kakaobutter (Journal Officiel vom 9. Mirz 1954). |
- Italien ,

Gesetz Nr. 916 vom 9. April 1931 betreffend Bestimmungen fur die Herstellung
und den Vorkauf wvon Kakao und Schokolade (Gazzetta Ufficiale vom 3. August
1931, XNr, 177); Kgl. Erla8 Nr. 1174 vom 26. Mai 1932 zur Genehmigung der
Durchfiihrungsverordnung zum G:isetz Nr. 916 vom 9. &pril 1931 (Cazzetta
Ufficiale vom 24. September 1932, Nr. 222).

Luxemburg ' »

Wir besitzen nur den Entwurf fir einc gemeinsame Benelux-Regolung.

"iederlande ' :
Verordnung vom 23, Oktober 1924 (Staatsblad, 478) betreffend die Anwendung
der Artikel 14 und 15 des Lebensmitteléesetzes (Stadtsblad 1919, 518) auf
Kakao und Sohokolage, gedndert und crginzt durch die Verordnungen vom 4. Juli
1925 (Staatsblad, 317), 31. Juli 1926 (Staatsblad, 281) und 6. Oktober 1939
(Staatsblad, 868).
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4, In Absatz 1 der Anlage zur Richtlinie werden die Definitioncn folgender

Erzeugnisse festgelegtt Kakaokarne, Kakaomasse, Kakaoprefkuchen, fettarme
Kakaopreﬁkﬁchen, Kakaopulver, fettarmes Kak=zogpulver, gezuckertes Kakaopulver,
Kakaobutter, Schokolade, Schokoladenstreusel, Gianduja-HamelnuBschoktlade,
Schokolade-Uberzugsmasse, Milchschokolade, Milchschokoladonstreusel, Giaﬁdujam
HamelnuB-Milchschokolade, Milchschokolade~Uberzugsmasse und gefiillte Schoko-
lade.

Bei der Ausarbeitung dieser Definitionen und der Aufstellung des Wortlautes de:
Absdtze 2 bis 7 der Anlage, die die bei den genannten Brzeugnissen zugelassenen
Behandlungon 6der Zusidtze vorsehen, wurdse im Wege gsgenseitiger Konzessionen '
bel der Angleichung der einzelnen Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten eine
gemeinsame Losung gesucht. Hiorbei multen zwei wichitige Grundsdtze mitein-
ander in Einklang gebracht worden, nimlich die Einhaltung der Qualitdt der
Brzeugnisse und der Schutz der Verbraucher und demgegeniiber das Bestreben,

Handelsbeschrinkungen zu vermeiden.

Bs muBten ziomlich genaue Vorschriften vorgeschen, zugleich Jedoc™ auch die
Besonderheiten der sinzelstaatlichen Mérkte berlicksichtigt werder. Aus diesem
Grunde war es erforderlich, einige Ausnahmen vorzusehen, vor allcm bei der
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Definition vor Schokolades

a) bei Schokoladenstreusel, ein Erzeugnié, das rund 25 v.H. der niederlandischs.
Produktion ausmacht urnd dessen Herstellung Verbrauchsgewohnheiton ent;
sprichts

b) bei Gianduja-HanselnuBschokolade und davon abgeleiteten Bezeichnungen, die

in Italien eine besonders wichtige Rolle sPieIen.

Bei der Definition von Kakaobutter waren zwei Fragen zu ldsent eine wirt-—
schaftliche Frage (der Preis fir Kakaobutter, die durch Extraktionsverfahren
nit Hilfe von LOsungsmitteln gewonnen wird, ist niedriger als der Preis fiir
durch Auspressen gewonnene Kakaobutter) und eine Frage der 8ffentlichon Ce-
sundheit (bei den Extraktionaverfahren mit Hilfe von Losungsmitteln kana die
Kakaobutter aus Rohstoffen zweifelhafter Qualitit gewonnen werden). '

Bei den Rohstoffen waren lggaerunassachverstandigen mit der Forderung ein-

verstanden, daB Kakaobutter nur aus Kakaokernen unbeschidigter, einwandfreiex

vofe
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und handelsiiblicher Qualitit gowonnen werden darf.Dieses Binverstédndnis

hat die Abfessung von Artikel 3 der Richtiimic erméglichb, der die Frage
der wualitét der Rohstoffe filr alle in der Anlage definierten Brzeugnisse

regelt.

Dis Definition fiir Kakobutter in Absapz 1 Buchstabe i) der inlage bedeutet,
daB auf bestimmie wirtschaftliche Gegebenheiten, insbesondere preislicher
Art, sowic auf die gebrduchlichen Herstellungsverfahren Riicksicht genommen
wirdi, In dem Bestreben, dea Schutz der dffentlichen Gesundheit zu gewihr—

leisven, ist jedoch bestimmt worden,daB:

— die durch ein Lisungmittel gewonnene Kakaobutter keine Spuren des verwen—
deten Losungsmittels enthalten darf} \

~ die zur Herstellung der in Absatz 1 aufgefiihrten Erzeugnisse verwendste
Kakaobutter nicht einen SAiuregrad von mehr als 2,25 v.H, haben und nur
nach den ir Absatz 3 der Anlage aufgefiihrten Verfahren raffiniert werden
darf.

AuBardem ist nach Artikel 4 der Richtlinia bis zum Erlal einer ardlerweiti-

gen Rogelung durch den Rat gemidB Artikel 100 des Vertrages als Losungsmittel

- filr die Extraktion von Kakobhutter ausschlieBlich Petroloumbenzin 60/80 (sog.

B—Benzin) zugelassen. Zu dicsem Zwock ist eine Frist von 4 Jahren nack Noti~
fizierung diesor Richtlinie festgesetzt worden, um den Regierungssachver-
stdndigen und dor Kommission die Mdglichkeit zu gebem, anhand neuer wissen—
schaftlicher Forschungen cine Liste dexr Lésﬁngmittel aufzustellen, die dem

Rat gogsbenenfalls unterbreitet wird.

Zur Frage des Zusatzes von Geschmacksstoffen zur Kakaomasss und zu den ver-
schicdonen Arten von Kakaopulver, Schokolade und Milchschokolade haben dic
Regierungssachversténdigen von einer Stellungnahme des Verbindungsbliros der
Europaisohen Geschmacksstoffehersteller Kenntnis genommen, in der cine Ande-
rung des Wortlauts von Absatz 5 der Anlage vorgeschlagen wird, wonach die
Vorwendung bestimmter synthetischer Aromen zur Aromatisierung der genannfen

Erzeougnisse zugelassen wirde.

Die Sachverstindigen warcn der Auffassung, daB8 dicser Vorschlag nicht ange~
nommen werden kx6nnte, weil auf dem Gebiet der Geschmacksstoffe noch keine

genauen toxikologischen Angaben vorliegen. Diz Untersuchung der Frage der
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Verwendung von Aromen, dis suf dem ganzen Gebiet der Lebensmittel von
allgemeinem Interesse ist, geht liber den Rahmen diecser Richtlinic hinausj
die Sachveréténdigen haben daher vorgeschleagen, dis jetzige Fassung von
Absatz 5 beizubekalten, solange nicht eine Positivliste von Geschmacksstof~-
fen aufgestellt werden kann, dercn Verwendung bei Lebensmitteln zuldssig

ist.

Bei der Diskussion iber die vorgeschribene Gewichtsskela fiir Schokolade, die

in Tafeln oder Riegeln angeboten wird, ergaben sich gowisse Schwierigkoiten,

weil die Frage nur in einigen Lédndern goregelt ist, wdhrend in anderen dies—
bezliglich volle Freiheit bosteht. Von den Léndern, dic eine Gewichtsregoelung’
eingefihrt haben, ist betont worden, Qiese.MaBnahme sei unerlédBlich, um
einen fairen Wettbowerb zwischen den Erzeugorn zu erméglichen und eineTdu~
schung des Verbrauchers zu vermeiden. Diese Grurdsitze, mit denen sich alle
Delsgationen einvorstanden erkldren konnten, haben eos erméglicht,'zu dem in

Artikel 5 niedergslegten Uboreinkommen zu gelangen,

Die Fragen der Kennzeichnung sind in Artikel 6 geregelt, dessen Ahsatz 1
Vorschriften enthidlt iber die Angab°h, dis auf den Verpackungen oder Be- A
h#ltnissen der in der Anlags definierten Erzeugnisse angebracht sein milssen,
wihrend Absatz 2 den Mitgliedsta aten das Recht gibt, das Inverkchrbringen
der Erzeugnisse zu untersagen, wenn die ihnen vorbehaltene Bezeichnung und
gegebenenfalls die in Absatz 4 bis 7 der Anlage vorgesehenen Angaben nich?
in der Landessprache abgefaBt sind, -

Bs wurde der Crundsatz aufgestellf da8 die wesentlichen Angaben in einer
dem Verbraucher verstindlichen Sprache abgefuBt sein missen. Wenn dbrigens
ia dleser Hinsicht Jjetzt noch keine vollstindige Harmonisierung errcicht
werden kann, so ist es jedoch auBerordentlich wlinschenwert, so weit wie -
méglich Ubersetzungen zu vermeiden, die flr den Verbraucher nicht unbedingt
notig sind. Man hofft daher, daB die Mitgliedstaaten von ihrom Recht nur
wenig Gebrauch machen werden und die Landyssprache nur bei e:nlgen Bezeich~
nungen oder Angaben verlangen werden, die in einer fremden Sprache Yesonders

schwer zu veorstehen sind.
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9. In einigen Mitgliedstaaten sind die Bezeichnurgen "& croquer" und "halbbitter”

Schokoladen nit einem hohen Mindestgzehalt an bestimmten Bestandteilen vorbe-

halteny diese Angaben kdnnen jodoch kaum im gzsamten EWG-Rzum verwendet werden,

In Artikel 8 wurde daher ein Zeitraum von drei Jahren festgesetzt, wihrond
dessen die Mitgliedstaaten diese Angaben fir Schokolade mit einem besonders

bohen Mindestgehalt an fettfreier Kakotrockenmasse und Kskaobutter vorbehalter.

BEs wurde auch die Auffassung vertreten, die Angleichung der einschldgigen
Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten kdnne verwirklicht werden, indem einer-
seits Fantasie-Angaben filir Schokolade uvnd Milchschoknlade verboten wiirden,
wenn diese Erzeugnisse nicht in bezug auf ihre Zusammensetzung bestimmte Vor—
aussetzungen orfiillen (Artikel 7 Absatz 1) und andererseits den Unternehmen
ein allgemein verstindlichus Zeichensystem (Sternchen) zur Verfiigung gestellt
wird, das Schokoladen mit einer bestimmten Zusammensetzung vorbehalton ist
(Artikel 7 Absatz 2).

In diesem Zusammenhang ist darauf hinzuwcisen, daB der jprozentuale Gehalt an
Kakaobutter und fettfreier Kakaotrockenmasse als Qualitdtskriterium durchaus
nicht unbedingt maBgebend ist, Fiir den Verbraucher dient auBerde.: in den
meisten Fiéllen die "Marke" als Qualititsmerkmal. Die Frage der Cualitdt der
Schokolade ist mit der dor Handelsmarken verkniipft, denn in ein’gen L&ndern
1Bt sich der Verbraucher nicht durch Qualitédtsangaben beeinflvssen, wenn er
seine Wahl trifft, sondern durch die "Marke", d.h. den Namen und das An-

sehen des Herstellers.

Niemand kann die Badeutung dos Problems der Kontrolle und der Ahndung von |
VerstdBen gegen Herstellungsvorschriften bei zur menschlichen Ernihrung be-~

stimmten Erzeugnissen bezweifeln.

Alle Delegationen waren sich liber die Notwendigkeit einig, die Besfimmungen
Uber die Analyseverfahren zu harmonisieren, dio in den einzelnen Mitglied-
staaten zur Nachpriifung der Zus~mmensetzung nd der Herstellungsmerkimale der
EBrzeugnisse verwendet werden, die Gegenstand dieser Richtlinie sind. Da die
Bestimmune dieser Verfahren eine DurchfihrungsmaBnahme tochnischer Art ist,
die sich dem wissenschaftlichen Forschritt auf diesem Gebiet leicht anpassen
lassen muB, wird vorgeschlagen, die Kommission zu beauftragen, sie nach

Anhdrung der Mitgliedstaaten zu bestimmen (Artikel 9).
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11, In Artikel 10 wird der fLnwendungsboreich der Richtlinie abgagrenzt, wikrend
Artikel 11 dic Pristen fir die Andorung der innerstaatlichen Rechtsvor—
schriften sowie die Anwendung der in dicser Weise geanderten Roechtsvor—
schriften enthdlt. Die Frist fir die Anwendung der in Artikel 5 vorgeschenen
Gewichtsskala ist jedoch abweichend von der allgemeinen Frist auf 3 Jahre
nach Notifiziecrung der Richtlinia verldngert worden, weil dicse Bestinmmung
in mchreren Mitglicdstaaten eine Anderung der industriellen Ausriic bung

2forderlich macht.



VORSCELAG

DER RAT DER EUROPAISCHEN WIRTSCHAFTSGEMEINSCHAFT

GESTTZT auf den Vertrag zur Grindung der Burcpdischen Wirtschafts-

gemeinschaft, insbesondere auf Artikel 1CQ,

auf Vorschlag der Xommission, ,
"nach AnhSrung des PBuropiischen Parlaments,

nach Anhdrung des Wirtschafis— und Sozialausschusses,
IN ERWAGUNG NACHSTEHENDER GRUNDE:

Die innerstaatlichen Rechtsverschriften behalten gewisse Bezelclnungen
bestimmten, auf der Grundlage von Kakao hergestellten Erzeugnissen ver,
deren Zusammensetzung und Herstellungsmerkmale sie definierenj Sie '
schreiben den Gebrauch der Bezeidhnungen fiir dag Inverkehrbringen dieser

Erzeugnisse vor.

In einigen Mitgliedstaaten wird auch die Aufmuchung durch zwingende

Vorschriften geregelt.

Die heutigen unterschiedlichen innerstaatlichen Rechtsverschriften

behindern den freien Verkehr, inabesondere gewisser Arten Kakao und
Schokolade, und konnen eine ungleichméBige Wettbewerbslage sch. ffeny
sie wirken sich deshalb unmittelbar auf die Errichtung und das Funk-~

tionieren des Gemeinsamen Marktes aus.

Die Angleichung der Rechtsvorschriften {iber diese Lebensmittel muB daher
- verwirklicht werdenj zu diesem Zweck miissen Definitionen und gemeinsame
Regeln filir die Zusammensetzung, die Herstellungsmerkmale, die Aufmachung

und die Kennzeichnung feétgelegt werden.

Zun Schutz des Verbrauchers sind in bestimmten Mitgliedstaaﬁen die
Angaben "& croquer" und "halbbitter" fiir Sehokeladen vorbehalten,

die durch einen hohén Mindestgehalt an zewissen Bestandteilen gekenn-
zeichnet sindj di»se Bezeichnungen kdnnen nicht im gesamten EWG-Raum
verwendet'werden; in dieser Hingicht kann die Angleichung der Rechts-
vorschriften der Mitgliedstaa*en einerseits verwirklicht werden, indem
Fantasie-Angaben fir diese Erzeugnisse untersagt werden, wenn sie nicht
gewissen Zusammensetzungsbedingungen entsprechen, andererseits den
Unternehmen ein iiberall versténdliches Zeichensystem zur Verfiigung ge-

stellt wird, das Schokoladen bestimmter Zusammensetzung vorbehalten ist.

e/
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Die Bestimmung der gzur Nachprifurg der Zusammensetzung und der Herstellungs-
merkmale der Erzeugnisse notwendigen Analyseverfahren ist eine Durchfith-
rungsmaBnahme technischer Art, und es ist zweckm#Big,; ihre Annahme der

Kommigsien zu lUbertragen.

Die Unternebhmen kénnen innerhalb eineg Zeitraumes von einem Jahr von
der Annahme neuer Regeln und Definitienen durch dis Mitgliedstaaten
gerechnet ihre Herstellungsverfahren anpassen und ihre Lager absetzens
die Anwendung der fir bestimmte Aufumachungen vorgesehenen CGewichtsskala
macht jedech in mehreren Mitgliedstaaten eine Anderung der industriellen
Ausriistung erforderlich, sidal der Zeitraum fiir die Anwendung dieser

Regel auf zwei Jahre ausgedennt werden muB.

Die Angleichung der innerstaatlichen Rechtsvorschriften, die in dieser
Richtlinie vorgesehen ist, greift der Anwendung von Artikel 30 und 32 .

des Vertrags nicht vor.
HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSIN @

Artikel 1

Die Mitgliedstaaten diirfen das Inverkehrbringen der in Absatz . der

Anlage dieser Richtlinie aufgefihrten Erzeugnisse unter den ihien vorbe-
haltenen Bezeichnungen nicht aus Grinden der Zusammeunsetzung, Herstellungs-
merkmale, Aufmachurng und Kennzeichnung verbieten, werm diese Erzeugnisse
den in dieser Richtlinie und in ihrer Arlage vorgesehenen Definitienen

und gemeinsamen Regeln entsprechen.

Artikel 2

Die Mitgliedétaaten treffen alle geeigneten MaBnahmen, damit die

in Absatz 1 der Anlage aufgefilhrten Bezeichrungen im Handel nicht fir
andere als die in dieser Anlage definierten, zur menschlichen Erndhrung
bestimmten Erzeugiuisse verwendet werden. Sie gestatten jedech die Ver-
wendung des Worts "Schokolade'" oder einer Ableitung dieses Worts fir die
Bezeichnung gefiillter Erzeugnisse, die mit Schokolade, Schokoladeiliberzugs-
massey Milchschokolade, oder Milchschckoladeiliberzugsmasse v6llig iiberzogen

sind, selbst wenn ihre Flillung nicht aus Schokolade besteht.

Sie treffen alle geeigneten MaBnahmen, damit die Erzeugnisse, durch welche

die in der Anlage definierten nachgeahmt werden, eindeutig als Nachanmungen

gekennzeichnet sind. ’ v../..



Artikel

Die Mitgliedstaaten untersagen fiir die Herstellung der in der Anlage
definierten Erzeugnisse die Verwendung von Kakaobohnen nicht unbeschidig-
ter, einwandfreier und handelsliblicher Qualit&t, von Schalen, Keimen.und

allen Rﬁcksténden der Extraktion von Kekaobutter durch Lesungsmittel.
Artikel 4

- Bis zum ErlaB einer anderweitigen Regelung durch den Rat, gemi$ Artikel
100 deg Vertrags, spdtestens jedech bis zum Ablauf eines Zeitraums von
vier Jahren von der Notifizierung dieser Richtlinie an gerechnet, lassen
die Mitgliedstaaten als Lisungsmittel fir die Extraktion von Kakaobutter

ausschlieBlich Petroleumbenzin 60/80 (seg. B-Benzin) zu.

Artikel 5

Die Mitgliedstaaten lassen bei Schokolade, Gianduja-HaselnuBschokolade,
Milchschokolade, Gianduja-Haselnu8-Milchschokelade und gefiillter Schoko~
ladey, die in Tafeln oder Riegeln von mehr als 75 g angeboten werden,

ausschlieBlich felgende Gewichte zus

100 g, 125 g, 200 g, 250 g, 400 g, 500 g.

Artikel 6

1. Die Mitgliedstaaten treffen alle geeigneten MaBnahmen, damit die in
der Anlage definierten Erzeugnisse nur in den Verkehr gebracht werden,
wenn auf ihren Verpackungen oder Beh#ltnissen deutlich lesbar folgendes
angegeben ist:e .

a) die ihnen vorbehaltene Bezeichnung sowie gegebenenfalls die in den
Absitzen 4 bis 7 der Anlage vorgesehenen Angabeny

b) das Nettogewicht, auBer bei Efzeugnissen, deren Uewicht weniger als
100 ¢ odei,'falls sie in Tafeln oder Riegeln angeboten werden, weniger
als 25 g betrigts

c) Name des Herstellungslandes sowie Name und Anschrift des in der EWC
ansédssigen Herstellers oder Unternehmens, das die Aufmachung vorgenom-
men hat, oder aber Name und Anschrift des Importeurs, falls das Frzeug-

nis avs Drittlindern eingefithrt wird.

2. In Abwcichung von Artikel 1 konnen die Mitgliedstaaten in ihrem Gebiet
das Inverkehrbringen der in der Anlage definierten Erzeugnisse unter-
sagen, wenn die in Buchstabe a) des vorstehenden Aysatzes vorgesehenen
Angaben nicht in der Landessprache auf einer der Hauptfl#chen der

Verpackung eder des Beh#ltnisses angebracht sind. /
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© Artiksl 7

1. Verbehaltlich der Bestimmungen von Artikel 6, lassen die Mitglied-
staaten auf der Verpackung von Schokolade und Milchschokclade Angaben
Uber Qualitit, Zusammensetzung und Herstellungsmerkmale dieser Er-
zeugnisse nur zu?

a) wernn die Schokolade mindegtens 43% fettfreie Kakaotrockenmasse zuzig-
lich Kakaobuttsr, davon mindestens 26% Kakaobutter, enthilt;

b) wenn die Milchschokolade nicht mehr als 50% Sacharose uﬁd mindestens
30% fettfreie Kakaotrockenmasse zuziiglich Kakaobutter, sowle 18%
aus verdampfter Milch stammende Trockenmasse, davon mindestens 4,5%

Butterfett enthilt.

2. AuBer fir Schokolade und Milchschekelads untersagen die Mitglied~
staaten das Anbringen von Sternchen auf der Verpackung der in der
Anlage definierten Epzeugnisse und sie lassen ein solchec Anbringen

~nur unter folgenden Voraussetzungen zu

a) zwei Sternchen fir Schekolade mit einem CGehalt an fettfreier Kakao-
trockenmasse zuzliglich Kakaobutter von mindestens 43%, davon minde-
stens 26% Kakaobﬁtter;

b) drei Sternchen filir Schokolade mit einem GQehalt an fettfre’er Kakae-
trockenmasse zuziliglich Kakaobutter von mindestens 50%, da-en minde-

stens 20% Kakaobutters

c) drei Sternchen fiir Milchschokolade mit einem Gehalt an Fettstoffen
von mindestens 32% und an fettfreier Kakaotrockenmasse zuziiglich

Kakaobutter von mindestens 35%-

Artikel 8

Wehrend eines Zeitraums von drei Jahren von der Notifizierung dieser
Richtlinie an gerechnet behalten die Mitgliedstaaten die Verwendung
der Angabe "& croquer" Schokolade vor, mit einem Mindestgehalt von 43%
fettfreier Kakaotrockenmasse zuzliglich Kakaebutter daven mindestens
26% Kakaobutter.

Wehrend des gleichen Zeitraums und in Abweichung von Artikel T, Absatz 1),
behalten sie die Verwendung der Angabe "halbbitter" Schokolade vor,
mit einem Mindestgehalt von 50% fettfreier Kakaotrockenmasse zuzliglich

e

Kakaobutter, daveon mindestens 187 Kakaobutter.



Artikel 9

‘Nach Anhdrung der Mitgliedstaaten bestimmt die XKommission durch Richt-

linie die zur Nachpriifung der Zusammensetzung und der Herstellungsmerk-
male der in der Anlage definierten @fzeugnisse erforderlichen Analyse~-

verfahren.

Artikel 10

1. Diese Richtlinie gilt auch fiir die innerstaatlichen Rechtsvorschriften
fiber die aus Drittléindern eingefiilhrten und zum Verbrauch innerhald

der Burop8ischen Wirtschaftsgemeinschaft bestimmten Erzeugnisse.

2. Diese Richtlinie gilt nicht fiir die innerstaatlichen Rgchtsvorschrif-
ten, die den Verkauf unverpackter Schekolade im Einzelhandel verbieten

oder zulassen, oder nachstehende. Erzeugnisse betreffen:

a) andere Lebensmittel als die in der Anlage lefinierten,die jedoch
auf deren Grundlage hergestellt werdens

b) tharmazeutische und kosmetische Erzeugnisse, in dener Kakao oder
eines der auf der Grundlage von Kakao hergestellten Erzeugnisse
enthalten ists | ) 4

c) die in Absatz 1 dér Anlage aufgefilhrten und zur Ausfuhr aus der

- Europdischen Wirtschaftsgemeinschaft bestimmten Erzeugnissez

Artikel 11

Innerhalb eines Jahres von der Notifizierung dieser Richtlinie an gerech-
net &ndern die Mitgliedstaaten ihre Rechtsvorschriften entsprechend

den vorstehenden Bestimmuﬁgen ab und teiien dies unverzliglich der Kommis-
sion mit. Die geénéerten Rechtsvorsdhriften werden spitestens zwei Jahre

nach- dieser ﬁotifizierung auf die in den Mitgliedstaaten in den Verkehr

gebrachten Erzeugnisse angewendet.

Der letztgenannte Zeitraum wird jedobh fiir die Anwendung der Bestimmungen
von Artikel 5 auf die im Kbnigreich Belgien, in der Italienischen Republik,
im GroBherzogtum Luxemburg und im Kdnigreich der Niederlande in den Ver-

kehr gebrachten Erzeugnisse auf drei Jahre verlingert.
Artikel 12

Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten gerichtet.



ANLAGE

l. Im Sinne diessr Richtlinie sind ¢

a)

o)

&)

Kakaokerne

Die fermentierteﬁ und getrocknéten Samen des Kakaobaumes in gerdstetem
oder ungerdstetem Zustand, nachdem sie gereinigt, gesch@lt und von den
Keimwurzeln befreit worden sind, und, vorbehaltlich der Bestimmungen
von Absatz 2,nichf mehr als 5% nicht entfernter Schalenoder Keime

und nicht mehr als 10% Asche enthalten - Anteile auf das Gewicht der

fettfreien Trockenmasse bezogen -.
Kakaomasse

Durch ein mechanisches Verfahren zu Kakaomasse verarbeitete Kakaokerne,

denen nichts an natirlichen Fettstoffen entzogen worden ist.

Kaka@preﬁkuchen

Dufch ein mechanigchesg Verfahren zu KakaopreBkuchen verarbeltete
Kakaokerne oder Kakacmasse, die, vorbehaltlich der Definition von
fettarmen KakaopreSkuchen, mindestens'207 Kakaobutter -~ Anteil auf
das Gewicht der Trockenmassc bezogen ~ und hdchstens 9p Wagser ent-
halten.

Fettarme oder stark entdlte KakaopreBkuchen

KakaopreBkuchen, deren Mindestgehalt an Kakaobutter - bezog:n auf
das Gewicht der Trockenmasse - 8% betrigh.

Kakaopulver

Durch ein mechanisches Verfaliren zu Kakaopulver verarbeitete Kakao- -
preBkuchen, die, vorbehalitlich der Definition von fettarmem Kakao~-
pulver, mindestens 20% Kakaobutter - Anieil auf das Cewicht der Trocken-

masse bezogen ~ und hdchstens 9% Wasser ehthalten.

Pettarmes oder stark entdltes Kakaopulver

Kekaopulver, dessen Mindestgehalt an Kakaebutter - bezogen auf das

Gewicht der Trockenmasse - 8% betrigt.

Gezuckertes Kakaopulvwer bezw, Schokoladenpulver

Das dnrch Mischung von Kakaopulver und Sacharose gewonnene Erzeugnls,

mit einem Gehalt an Kakaopulver von mindestens 32% .



h)

Fettarmes, gezuckertes Kakaopulver bezw. stark entdltes, gezuckertes

Kakaopulver
Das durch Mischung von  fettarmem . iakaopulver und Sacharose \

'

gewonnene Erzeugnis, mit einem Gehalt an fettarmem Kakaopulver

von mindestens 32%.
Kakaobutter

Aus Kakaokernen, Kakzomasse oder Kaksoprefkuchen, auch stark entdlt,
durch ein mechanischesVerfahren oder durch ein L3sungsmittel gewonne-
ner Fettstoff, der im letzten .Fall keine Spuren des verwendsten

Iosungsmittels enthaiten darf.

Schokolads ‘

Das durch Mischung von Kakaokernen, von Kakaomasse oder Kakaopulﬁer,
auch sfark ent6lt, zuzliglich Sacharose, mit oder ohne Zusatz von
Kakaobutter, gewonnene Eréeugnis, welcher, vorbehaltlich der Defini-

tionen von Schokoladenstreusel, Gianduja-HaselnuBschokolade und

' Schokoladenﬁberzugsmasse, mindestens 35% fettfreie Kakaotrocken-

masse zuziiglich Kakaobutter, davon mindestens 14% fettfreie Kakao-
trockenmasse und aindestens 18%.Kakaobutter - Anteile nach‘Apzug

des CGewichtg der in den Abs#iizen 5 bis T vorgesehenen Zust .ze berech-
net - enthdlt. '

Schokoladenstreusel oder Schokeladenflocken

Schokolade in der Form von Streuseln oder Flocken, deren Mindestge-
halt an fettfreier Kakaotrockenmasse zuziiglich Kakaobutter 32%

betrigt, davon mindestens 12% Kakaobutter.

Gianduja-HaselnuBschokolzade (oder eine von diesem Wort abgeleitete

lBezeichnung)

Mischung aus.$

- Schokolade, deren Mindestgchalt a= fettfreier Kakaotrockenmasse
zuzﬁgiich Kakeobutter 32% betrigt, davon mindestens 8% fettfreie
Kakaotrockenmassey

-~ fein gemahlenen Haselnilissen, deren Anteil am Gewicht des Erzeug-

nisses mindestens 20% und hdchstens 40% betrigt.

AuBerdem ist der Zusatz von Mandeln, Haselniissen und Niissen ganz
oder in Stilicken, zul#issig, wenn das Gewicht dieser Zusdtze zuzliglich
der gemahlenen Haselniisse 60% des Gewichts des Eézeugnisses nicht

libersteigt.



m) Schokolade-Uberzuesmasse

Schekolade, deren Mindestgehalt an Kakaobutter 31% und an fettfreisr

Kakaotrockenmasse 2,5% betrigt.

n) Milchschokolade

Das durch Mischung von Kakaokernen, Kakaomasse oder Kakaopulver,

auch stark entélt, zuzlglich Saccharose, Milch oder aus verdampfter
Milch stammenderTrockenmasse, mit oder ohne Zusatz von Kakaobutter,
gewonnene Erzeugnis, welches, vorbehaltlich der Definitionen von _
Milchschokoladestreusel, Gianduja-HaéelnuB—Milchschokolade un¢ Milch-~

schokoladeliberzugsmasse, enth&lts

~ mindestens 25% fettfreie Kakantrockenmasse zuziliglich Kakaobutter,
daven mindestens 2,5% fettfreie Kakaotrockenmasses '

- mindestens 14% aus verdampfter Milch stammende Trockenmasée, daven
mindestens 3,5% Milchfetts

— héchstens 55%\Sacharae;

- mindestens 25% Fettgstoffes
-wobei die vorbezeichneten Anteile nach Abzug des Gewichtes def

in den Abs#éitzen 5 bis 7 vorgeschenen Zusitze tTerechnet werden.

0) Milchgchokoladenstreusel oder Milchschekoladenflocken

Milchschekolade in Form von Streuseln oder Flocken, die minCestens -
20% fettfreie Kakaotrockenmasse zuztiglich Kakaobutter, mindestens 12%
Fettstoffe und hdchstens 66% Sacharose enthilt.

p) Gianduja-FaselnuB-Milchschokolade (oder.eine von diesem Wort abgeleitete

Bezeichnung)

Mischung aus s ' _

- Milchschokolade, deren Mindestgehalt an aus verdampfter Milch stammende:
Trockenmasse 10% betragts

~ fein gemahlenen Haselnlissen; deren Anteil am Gewicht des Erzeugnisses
mindestens 15% und hichstens 40% betrigh: -

AuBerdem ist der Zusatz von,Mandeln, Haselniissen und Niissen, ganz oder
in Stiicken, zul#éssig, wenn das Gewicht dieser Zusitze zuzliglich der
gemahienen Haselnlisse 60% des Gewichts des Erzeugnisses nicht iiber~

e

steigt.
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q) Milchgchokelade-Uberzugsmasse .
Milchschokolade, deren Mindestgehalt an Fettstoffen 31% betrigt.

r) Gefiillte Schokolade

Das gefiillte Epzeugnis in Tafeln oder Riegeln mit einer Auﬁeﬁschicht
‘und einem Inreren, wobei die AuBenschicht aus Schokolade, Milchschoko-
\lade, Schokolade-Uberzugsmasse oder Mi1chschokolade—ﬁberzugsﬁasse be-

gteht und mindestens 25% des CGesamtgewichts des krzeugnisses

darstellt. ' |

2.Fermenfierte und getrocknete Samen des Kakaobaﬁmes, Kakaokerne, Kakaomasse,
KakaowreBkuchen und Kakaopulver, auch stark entflt, diirfen nur mit einem
oder mehreren der nachstehenden Stoffe behandelt werden 8 KAlkali-Karhenate,
Alkalihydroxyde, Magnesiumkarbonate, Magnesiumoxyd, Ammoniakldsungen,
untér der Voraussetzung, daB der Zusatz én Alkalinisierungsmitteln berech-
net als wasrerfreies Kaliumkarbonat, 5% des Gewichts der fettfreien

Trockenmasse nicht iibersteigt.

" Den so behandelten Erzeugnissen darf Zitrenen- oder Weinsiure bis zu einer

Menge von 0,5% des CGewichts des Erzeugnisses zugesetzt werden.
‘ \

Ist das Erzeugnis nach den vorstehenden Bestimmungen behandelt - drden,

so darf geinHochstgehalt an Asche 14% betragen.

JeZur Herstellung der in Absatz 1 aufgefiihrten Erzeugnisse darf rur Kekao—
butter verwendet Wérden, deren Sduregrad ausgedriickt in Olsiure 2,25%
nicht {ibersteigt; sie darf ausschlieBlich nach folgendem Verfahren raffi-
niert werdens
~ Filtrieren und Zentrifugierens
- Démpfen im Vakwuums

- Neutralisieren durch Natronlauge von hdchstens 20° Baumé.

4.Die in Absatz 1 aufgefiihrten Erzeugnisse konnen anstelle von Sacharose

die nachstehend genannten Erzeugnisse enthaltents

~ Traubenzucker (Dextrose), Fruktose und Laktose, bis zu 5% des Gewichts

des Erzeugnisses,. ohnc Deklarations

-'Traubenzucker (Dextrose), bis zu 20% des Gewichts des Erzeugnisses}
in diesem Fallé_muB die Angabe "mit Traubenzucker" der Bezeichnung des

Erzeugnisses hinzugefligt werden.

i

Al
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Natiirliche Geschmacksstoffe, gemahlen oder in Form eines Extraktes oder
Degtillats, sowie Vanillin und Kthylvanillin k8nnen der Kakaomasse
und den. verschiedenen Arten von Kakppulver, S hokelade und Milchschckolade

zugesetzt werden.

Verbehaltlich der Bestimmungen in Absatz 7 beziiglich des Zusatzes ven
Kaffee ist die Angabe des zugesetzten Geschmackssboffes der Bezeichnung

des Erzeugnisses hinzuzufiigen,

- wemn es sich um einen Zusatz zu Kakaomasse, Schokolade-Uberzugsmasse
und Milchschokeladen-Uberzugsmasse handelt}

~ wenn den verschiedenen Arten von Kakaopulvef, Schokolade und Milchscho-
kolade, auBer Schokoladc—ﬂberzﬁgsmasse,und Milchschokolade~Uterzugsmasse
ein'Geschmackssgoff zugesetzt wird, dessen Geschmack stirker als der

Kakaegeschmack ist.

Technisch reines, pflanzliches Lezithin, dessen Peroxydzahl nicht {iber
10 hinausgeht, kann bei allen in Absatz 1 aufgefiihrten EEZGugnissen,

auBer bei Kakaokernen, zugesetznt werden.

Die Angabe dieses Zusatzes und seines Anteils muB der Bezeichnung des
Erzeugnisses hinzugefligt werden, auBer in den F&llen, in denen Lezithin

den verschiedenen Arten von Schokolade und Milchschokelade zuge etzt wird.

Die in Absatz 1 aufgefithrten Erzeugnisse diirfen héchstens 0,5% Phogphatide,

- bezogen auf ihr Ggwicht; enthaltenj bei den verschiedenen Arten von Kakao=

pulver kann dieser Anteil jedoch auf 1% erhSht werden.

To

Mit Ausnahme ven Stirke und Fettstoffen, auBer wenn sie in Form von zuge-

lassenen Bestandteilen zugesetzt werden, kdnnen den verschiedenen Arten

von Schokolade und Milchschokolade Nahrungsmittél zugesetzt werden, unter

der Voraussetzung, daB ‘

a) falls sie in Form von sicht- und trennbaren Stiicken zugesetzt werden,
alle diese Zusitze nicht weniger als 5% und nicht mehr als 40% des
‘Gewichts des Erzeugrisses betragen und di'e Angabe der Zusitze der be-

zeichnung der Schokoladen hinzugefiigt wirds

b) falls sie dergestalt zugesetzt werden, dad sie nicht unterschieden
werden kannen, alle diese Zusitze nicht mehr als 30% des Gewichtes
des Erzeugnisses betragen.fIn diesem Falle $
~ darf die Angabe der zugesetzten Stoffe der Bezeichnung der Schokoladen
nicht hinzufiligt werden, wenn der Zusatz von Honig, Mandeln, Niissen,
Haselniissen, kandierten Friichten, Treckenobst, Voll- und Magermilch, -

Milchdauerwaren, Sahne und Sahnedauerwaren, Butter und Malzextrakt

ofes
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inégesamt weniger als 5% des CGewichtes des Erzeugnisses betrigts

ist die Angabe der zugesetzten Stoffe der Bezeichnung der Schokoladen
hinzuzufiigen, wenn der Zusatz von Honig, Mandeln, Niissen, Haselniissen,
kandierten Friichten, Trockenobst, Obstpriparaten, Sahne und Sahnedauer-
waren, Butter, Malgzextrakt, Eiern, Bidotter oder Eiklar insgesamt 5%

oder mehr des Gewichtes des Erzeughisses betrigts;

ist die Angabe dss zugesetzten Stoffes der Bezeichnung der Schokoladen
hinzuzufiigen, wenn Kaffee in einer Menge zugesetzt wird, die, ausgedriickt

in Kaffeebohnen, mehr als 1% des Gewichts des Erzeugnisses'betragt;

ist die Angabe der zugesctzten Stoffe und dos Anteils des Zusatzes der
Bezeichnung der Schokoladen hinzuzufiigen, wenn andere als die verbe-

zeichneten Nahrungsmittel zugesetzt werden.



