Anforderungen an Zusammensetzung und Kennzeichnung von Konfitliren, Gelees, Marmeladen und Fruchtaufstrichen

Konfituren, Gelees, Marmeladen und Fruchtaufstriche sind gemaf der Verordnung tber Konfitliren und einiger dhnlicher Erzeugnisse (Konfitliren-Verordnung) sowie der
Lebensmittelinformationsverordnung VO (EU) Nr. 1169 / 2011 rechtskonform zu kennzeichnen.

Die folgenden Bezeichnungen durfen nur verwendet werden, wenn die genannten Herstellungsanforderungen erfullt sind:

Konfitlre extra

v"ist die streichfahige Zubereitung aus Zuckerarten, nicht konzentrierter Piilpe aus einer oder mehreren Fruchtarten und Wasser.

v Konfitire extra von Hagebutten sowie kernlose Konfitiire extra von Himbeeren, Brombeeren, schwarzen Johannisbeeren, Heidelbeeren und roten Johannisbeeren darf
jedoch ganz oder teilweise aus nicht konzentriertem Fruchtmark hergestellt werden.

v Kaonfiture extra von Zitrusfriichten darf aus der in Streifen und oder in Stiicke geschnittenen ganzen Frucht hergestellt werden.

v Aus Mischungen der nachstehenden Friichte mit anderen Friichten darf keine Konfitiire extra hergestellt werden: Apfel, Birnen, nicht steinlosende Pflaumen, Melonen,
Wassermelonen, Trauben, Kirbisse, Gurken, Tomaten.

Konfitlre
v ist die streichfahige Zubereitung aus Zuckerarten, Piilpe oder Fruchtmark einer oder mehrerer Fruchtarten und Wasser.
v Abweichend davon darf Konfitlire von Zitrusfriichten aus der in Streifen oder in Stiicke geschnittenen ganzen Frucht hergestellt werden.

Marmelade

v’ ist die streichfahige Zubereitung aus Wasser, Zuckerarten und einem oder mehreren der nachstehenden, aus Zitrusfriichten hergestellten Erzeugnisse: Pilpe, Fruchtmarkt,
Saft, wassriger Auszug, Schale.

v' Die Bezeichnung ,,Marmelade* ist an Stelle von ,,Konfitiire* fiir solche Erzeugnisse zulissig, die auf 6rtlichen Markten ( z. B. Bauern- und Wochenmarkten ) und im
,Ab-Hof-Verkauf™ abgegeben werden. In diesen Fallen sind bei der Verwendung der Bezeichnung ,,Marmelade* auch die Herstellungsanforderungen an Konfitiire
einzuhalten.

Gelee extra

v ist die streichfahige Zubereitung aus Zuckerarten sowie Saft oder wassrigen Ausziigen einer oder mehrerer Fruchtarten.

v Die fir die Herstellung von 1.000 g Enderzeugnis verwendete Menge an Saft oder wassrigen Auszligen entspricht mindestens der fiir die Herstellung von Konfitiire extra
vorgeschriebenen Menge. Die Mengenangaben gelten nach Abzug des Gewichts des fiir die Herstellung der wéassrigen Ausziige verwendeten Wassers.

v" Aus Mischungen der nachstehenden Friichte mit anderen Friichten darf kein Gelee extra hergestellt werden: Apfel, Birnen, nicht steinlésende Pflaumen, Melonen,
Wassermelonen, Trauben, Kirbisse, Gurken, Tomaten.

Gelee

v’ ist die streichféhige Zubereitung aus Zuckerarten sowie Saft oder wassrigen Ausziigen einer oder mehrerer Fruchtarten.

v Die fir die Herstellung von 1.000 g Enderzeugnis verwendete Menge an Saft oder wassrigen Ausziigen entspricht mindestens der fiir die Herstellung von Konfitiire
vorgeschriebenen Menge. Die Mengenangaben gelten nach Abzug des Gewichts des fir die Herstellung der wassrigen Auszilige verwendeten Wassers.

Fruchtaufstrich ist keine Bezeichnung, die an die Vorgaben und Anforderungen der Konfitiiren-Verordnung gebunden ist. Wird diese Bezeichnung verwendet, muss sich das
Erzeugnis in seiner Zusammensetzung von den o. g. Erzeugnissen der Konfitlren-Verordnung unterscheiden ( z. B. durch einen deutlich geringeren Zuckergehalt oder einen
deutlich héheren Fruchtanteil ).
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Neben der Bezeichnung, dem Zucker- und Gesamtfruchtgehalt und der quantitativen Angabe der Fruchtanteile sind sowohl fiir Konfitire extra, Konfitlire, Marmelade,

Gelee extra, Gelee als auch Fruchtaufstrich weitere Angaben verpflichtend zu kennzeichnen:

e das Verzeichnis der Zutaten einschlieBlich verwendeter Zusatzstoffe mit dazugehtrigem Klassennamen, gegebenenfalls enthaltene Allergene ( deutlich hervorgehoben )
¢ das Mindesthaltbarkeitsdatum mit dem vorgeschriebenen Wortlaut ,,mindestens haltbar bis ...*“ ( wenn der Tag genannt wird ) bzw. ,,mindestens haltbar bis Ende ...*
(in den anderen Fallen ), gegebenenfalls im Zusammenhang mit besonderen Anweisungen fur die Aufbewahrung

die Herstellerangaben, d. h. Name oder Firma und vollstdndige, postalisch erreichbare Anschrift des Lebensmittelunternehmers
die Nettofullmenge in der Einheit ,,g*, (vergleichbar mit dem Zucker- und dem Gesamtfruchtgehalt )
die Loskennzeichnung ( kann bei tagesgenauer Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums unterbleiben )
die Nahrwertkennzeichnung ( Ausnahme: handwerkliche Produktion in Kleinstbetrieben, keine Listung im Einzelhandel, kein Internethandel )




