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1. Allgemeiner Teil
Konditorwaren werden in der Regel aus feinen Backwaren in Kombination mit Cremen,
Fillungen und Glasuren hergestellt. Fir die im Folgenden genannten Konditorwaren
traditioneller Art und Herstellungsweise im Sinne dieses Kapitels gelten — unabhangig
von ihrer Ausformung, wie Torten, Schnitten, Wiirfel, Krapfen etc. — bei entsprechen-
der Bezeichnungl) nachstehende besondere Erfordernisse.

2. Spezieller Teil

2.1. Sacher

2.1.1. Sachermasse

Konditorwaren, die mit einem Hinweis auf "Sacher" in Verkehr gebracht werden,
werden aus Sachermasse hergestellt. Sachermasse besteht aus Mehl, Butter
(Milchfett), Eiern, Zucker und Schokolade.

Der Anteil an Schokolade betrdagt mindestens 15 %, bezogen auf das Rezeptgewicht
der Sachermasse. Es werden nur Schokoladen mit mindestens 35 % Gesamtkakao-
trockenmasse bzw. Schokoladekuvertiire verwendet. Ein teilweiser Ersatz von Mehl
durch native Starke ist zulassig. Zur Geschmacksabrundung kdénnen Zutaten wie
Salz, Vanille, Vanillin, Ethylvanillin, Rum oder Inlanderrum zugesetzt werden.

Der Sachermasse kénnen zusatzlich Walnisse, Haselnlisse oder Mandeln beigefiigt
werden; dies wird in der Bezeichnung zum Ausdruck gebracht, z. B. "Nuss-Sacher",
"Sachertorte mit ...ntssen", "Sachertorte mit Mandeln".

2.1.2. Glasuren
Als Glasuren werden verwendet:

a) ,Konserv“-Glasur (tabliert) mit einem Verhaltnis von Zucker zu Schoko-
lade von 1 : 0,75; zur Erzielung eines besseren Glanzes der Glasur kann
eine geringfligige Menge an Speisedl zugesetzt werden;

b) Schokolade-Fondant, bestehende aus 1 Kilogramm Fondant und min-
destens 300 Gramm Schokolade;

c) Schokolade gemalRR Schokoladenverordnung. Der Schokolade kann zur
Erzielung einer besseren Schnittfahigkeit in erforderlichem AusmaR But-
ter (Milchfett) oder Nougat zugesetzt werden. Kakaohaltige Fettglasur-
massen werden nicht verwendet.

Wird beim Glasieren eine Unterglasur verwendet (Aprikotieren) oder werden
Produkte dieses Absatzes gefiillt so wird ausschlieSlich Marillen-Konfitlire
verwendet.

2.1.3. Hinweis ,,mit Schlag” oder gleichsinnig
Werden Produkte dieses Absatzes mit dem Hinweis ,, mit Schlag” oder gleich-
sinnig angeboten, so wird immer Schlagobers verwendet.

U solche Bezeichnungen sind insbesondere Auslobungen wie ,besondere 6sterreichische Codexqualitat”,
,Traditionelle 6sterreichische Codexqualitat”.
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2.2. Dobos

Konditorwaren, die mit einem Hinweis auf "Dobos" (auch in anderer Schreibweise)
in Verkehr gebracht werden, sind durch die Verwendung diinner Biskuitblatter cha-
rakterisiert, die mit Schokoladebuttercreme (die Creme enthalt kein anderes Fett
als Milchfett) zusammengesetzt und mit dem typischen Dobos-Deckel aus diinnem
Biskuit — glasiert mit hell- bis mitteloraunem Karamellzucker (geschmolzener Zu-
cker) — abgedeckt sind.

2.3. Esterhazy

Konditorwaren, die mit einem Hinweis auf "Esterhazy" (auch in anderer Schreib-
weise) in Verkehr gebracht werden, bestehen aus diinnen Blattern (Schichten) spe-
zieller Massen mit einem geschmacklich bestimmenden Anteil an Schalenfriichten
bzw. 6lhaltigen Samen wie Walnissen, Haselnlssen, Mandeln, Pignoli oder Pista-
zien, nicht jedoch Erdnissen, Cashew-Kernen, Paraniissen oder Kokosnissen. Die
Fillung, mit der die Blatter zusammengesetzt sind, enthalt kein anderes Fett als
Milchfett, ausgenommen jene Fette, die aus den geschmackgebenden Zutaten
stammen. Die Glasur mit dem typischen braunweil3en Esterhazymuster ist fiir diese
Erzeugnisse charakteristisch.

2.4. Malakoff
Konditorwaren, die mit einem Hinweis auf "Malakoff" (auch in anderer Schreibwei-
se) in Verkehr gebracht werden, bestehen aus Biskotten oder Biskuit, der entspre-
chenden Fillung und allenfalls einer Garnierung. Die Fillung und die Garnierung
enthalten kein anderes Fett als Milchfett. Die Aromatisierung erfolgt liblicherweise
mit Rum, Inlanderrum oder Maraschino.

2.5. Topfen-Obers, Topfen-Sahne, Kase-Sahne
Bei Konditorwaren, die mit einem Hinweis auf Topfen-Obers, Topfen-Sahne, Kase-
Sahne oder gleichsinnig in Verkehr gebracht werden, enthalten die Fillungen kein
anderes Fett als Milchfett (Butter). Fette, die in allfallig zugesetzten geschmacksge-
benden Zutaten oder Emulgatoren enthalten sind, werden davon nicht berihrt.

2.6. Milirahmstrudel (Milchrahmstrudel)

Fir Milirahmstrudel (Milchrahmstrudel) gelten die Anforderungen an die Erzeug-
nisse gemal Abs. 2.5. sinngemaR.

2.7. Pariser
Konditorwaren, die mit einem Hinweis auf "Pariser" in Verkehr gebracht werden,
enthalten als wertbestimmenden Bestandteil Parisercreme.

Parisercreme wird grundsatzlich aus Obers (Rahm) und Schokolade im Verhaltnis
1:1 hergestellt. Abweichend davon kann dieses Verhaltnis bis zu 1 Teil Obers zu
mindestens 0,8 Teile Schokolade oder bis zu 1 Teil Obers zu hochstens 1,5 Teile
Schokolade abgewandelt werden.
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Der Parisercreme kdnnen wiirzende oder aromatisierende Zutaten zur Abrundung
des Geschmacks zugegeben werden.

Anstelle von Obers kénnen auch die entsprechenden Anteile an geeigneten Milch-
produkten verwendet werden. Parisercreme enthalt kein anderes Fett als Milch-
fett, ausgenommen jene Fette, die durch geschmackgebende Zutaten eingebracht
werden. Die Verwendung kakaohaltiger Fettglasurmassen ist nicht zuldssig.

2.8. Schwarzwalder Kirsch oder Schwarzwalder
Konditorwaren, die mit einem Hinweis auf "Schwarzwalder Kirsch" oder "Schwarz-
walder" in Verkehr gebracht werden, sind durch einen schichtweisen Aufbau aus
Massen (liberwiegend Schokolade- oder Kakaobiskuit, Schokoladesandmasse oder
Sachermasse) und cremigen Bestandteilen wie geschlagenem (Schokolade-) Obers,
(Schokolade-) Oberscreme, (Schokolade-) Buttercreme oder Parisercreme charak-
terisiert.

Weichseln (Sauerkirschen) oder Kirschen in verschiedener Verarbeitung, jedoch
nicht kandiert, Weichsel- bzw. Kirscheneinlage deutlich sichtbar sowie Kirschbrand
(Kirsch, Kirschwasser) werden in geschmackbestimmendem Ausmald verwendet.
Statt Kirschbrand kann Kirschdestillat (max. 86 % Vol.), Kirschbrand-Paste oder
Kirschbrand mit Zucker versetzt verwendet werden, sofern die oben angefiihrten
Anforderungen eingehalten sind.

Um ein Absetzen von Fllssigkeit hintanzuhalten, kann als unterste Schicht ein diin-
ner Mirbteigboden verwendet werden. Die Produkte enthalten kein anderes Fett
als Milchfett, ausgenommen jene Fette, die durch geschmackgebende Zutaten oder
Uber den Mirbteigboden eingebracht werden. Schokolade (Tunkmasse) kann in
verschiedener Form, auch zur Garnierung, mitverwendet werden, wobei Schokola-
despanen zur Erhéhung ihrer Geschmeidigkeit eine geringfligige Menge Speisedl,
Milchfett oder Nougat zugesetzt werden kann. Fettglasurmassen und Fruchtimitate
werden nicht verwendet. Zur Garnierung konnen kandierte Kirschen verwendet
werden.

2.9. Tiramisu
,Tiramisu“ besteht aus einer Flllcreme, deren wertbestimmender Bestandteil
Mascarpone (Rahmschotten) ist. Als feste Bestandteile werden Biskuit oder Biskot-
ten verwendet, die gegebenenfalls mit Kaffee, Kaffee-Essenz oder Kaffee-Likor ge-
trankt werden. Die Oberflache dieses Desserts kann mit Kakao oder Magerkakao
bestreut sein. Produkte anderer Art mit einem Hinweis auf ,Tiramisu“, wie Speise-
eis, orientieren sich in ihrer Zusammensetzung an dem Dessertprodukt.

2.10. Mousse au chocolat
,Mousse au chocolat” (auch ,Mousse chocolat”) ist eine Schaumcreme, deren
wertbestimmende Bestandteile Schokolade, Ei (auch (iberwiegend oder ausschlieR-
lich Eidotter) sowie allenfalls Schlagobers sind. Verdickende Lebensmittel, ausge-
nommen geringfligige Mengen an Gelatine werden nicht verwendet.
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3. Beurteilung

Die Beurteilung erfolgt gemall den allgemeinen Beurteilungsgrundsatzen des Kapitels
A 3 ,Allgemeine Beurteilungsgrundsatze”.
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