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Kennzeichnung von Konfitiren, Gelees und Marmeladen KREIS

Nach der Konfitiren-Verordnung in der z.Zt. gultigen Fassung ist eine
bestimmte Kennzeichnung vorgeschrieben:

1.

10.

RECKLINGHAUSEN

DER VESTISCHE KREIS

Verkehrsbezeichnung (Fruchtgehalt pro kg Enderzeugnis)

.Konfitlre extra“ oder mind. 350 g bei schwarzen oder roten Johannisbeeren, Hage-
Gelee extra* butten, Quitten, Vogelbeeren, Sanddorn

mind. 450 g bei anderen Friichten (auf3er Ingwer, Kaschu-
apfel, Passionsfrichte)

~Konfittre* oder mind. 250 g bei schwarzen oder roten Johannisbeeren, Hage-
Gelee" butten, Quitten, Vogelbeeren, Sanddorn

mind. 350 g bei anderen Frichten (aul3er Ingwer, Kaschu-
apfel, Passionsfrichte)

.Marmelade* wird immer aus Zitrusfriichten hergestellt !!!

mind. 200 g. Zitrusfriichte

enthalt keine anderen Frichte !!!

anderenfalls ist es Konfitire, Gelee oder ein Fruchtaufstrich

Auf ortlichen Markten — insbesondere Ab-Hof-Verkauf, Bauern- oder Wochenmarkten mit
unmittelbarer Abgabe an den Endverbraucher — kann ausnahmsweise statt der einfachen
.Konfitiire* als Verkehrsbezeichnung ,Marmelade” angegeben werden. Marmelade aus
Zitrusfriichten muss nicht mehr ,Marmelade“ genannt werden und darf als ,Marmelade
aus Zitrusfriichten* angegeben werden.

Angabe der Fruchtart, bei mehr als 2 Frichten, z.B. ,Mehrfrucht-, oder ,3 Frucht-,

Zutatenverzeichnis in mengenmalfiig absteigender Reihenfolge; werden S&uerungsmittel
verwendet, ist die Stoffklasse und der Stoffname bzw. die E-Nr. anzugeben

Name und Sitz des Herstellers oder Verkaufers
Fullmenge in Gramm

Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums, wie folgt:
»-mindestens haltbar bis ..." unter Angabe von Tag, Monat und Jahr

Wird der Geschmack durch eine der folgenden Zutaten beeinflusst, so wird diese im Zu-
sammenhang mit der Verkehrsbezeichnung genannt:

Zitrussaft, Spirituosen, Wein, Likérwein, Walniisse, Haselnlisse, Mandeln, Honig, Krauter,
Gewlrze

die Angabe ,hergestellt aus ...g Friichten je 100 g“

die Angabe ,Gesamtzuckergehalt ...g je 100 g“
dieser ergibt sich aus dem Zuckergehalt der Friichte sowie dem zugesetzten Zucker und
ist mittels Refraktometer zu messen.

Liegt die Iosliche Trockenmasse (= Refraktometerwert, sieche Nr. 9) unter 63 g pro
100 g, muss folgende Angabe erfolgen: ,Nach dem Offnen kihl aufbewahren”

Dies ist in der Regel dann der Fall, wenn weniger als 50 % Zucker eingesetzt werden,
bzw. wenn das Frucht / Zuckerverhaltnis groRer als 1 : 1 ist!

Die genannten Angaben sind folgendermalf3en anzubringen:

2. und 7. direkt in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung
1.,5., 6., 8.,9.und 10. im gleichen Sichtfeld, d.h. lesbar ohne die Packung zu drehen.
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Nach der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung durfen Konfitiren, Marmeladen und Gelees keine Konser-
vierungsstoffe zugesetzt werden. Eine Ausnahme machen die brennwertverminderten Erzeugnisse, die
allerdings 30% weniger Kalorien/Zucker aufweisen miissen als vergleichbare herkdmmliche Produkte.
Konfitlire extra, Gelee extra und Maronenkrem dirfen keine kiinstlichen Farbstoffe enthalten.

Diese Tatsache hat zur Folge, dass Konfitiren, Marmeladen und Gelees, die mit einem konservierungs-
mittelhaltigen Geliermittel hergestellt wurden, lebensmittelrechtlich unzuléssig sind und deshalb nicht
verkauft werden durfen. Landwirtschaftliche Direktvermarkter und gewerbliche Kleinhersteller missen
dies unbedingt beachten!

Wird eine Reduzierung des Zuckergehaltes (um weniger als 30%) gewinscht, so ist aufgrund der Prob-
lematik mit den Konservierungsstoffen zur Herstellung von Konfitiren, Marmelade oder Gelees darauf zu
achten, dass fertiger Gelierzucker bzw. fertiges Geliermittel mit Konservierungsstoffen nicht verwendet
werden dirfen bzw. reiner Zucker und das Geliermittel (z.B. reines Apfelpektin) getrennt zugeben werden
mussen. Bei diesen Produkten ist zu beachten, dass die Haltbarkeit wegen des geringen Zuckergehaltes
entsprechend herabgesetzt ist!

Tipp:

Eine etwas einfachere Kennzeichnung (insbesondere der des Gesamtzuckergehaltes, der durch eine
Untersuchung bestimmt werden muss) wird verlangt, wenn das Produkt nicht unter der Bezeichnung Kon-
fitire, Marmelade oder Gelee, sondern als ,Fruchtaufstrich aus .... (z.B. Erdbeeren)” oder ,Fruchtzube-
reitung aus ..." in den Verkehr gebracht wird.

Fur die Kennzeichnung sind dann nur noch folgende Angaben erforderlich:

1. Verkehrsbezeichnung: z.B. ,Fruchtaufstrich aus...”

2. Zutatenverzeichnis ist in mengenmaRig absteigender Reihenfolge sowie prozentuale Mengenan-
gabe der in der Verkehrsbezeichnung genannten Fruchtart(en) (sog. ,QUID"); werden Konservie-
rungsstoffe oder Sduerungsmittel verwendet, ist die Stoffklasse und der Stoffname bzw. die E-Nr.
anzugeben

Name und Sitz des Herstellers oder Verkaufers

Fullmenge in Gramm

Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums wie folgt:

.mindestens haltbar bis ..."“ unter Angabe von Tag, Monat und Jahr

akrw

bei Fragen wenden Sie sich an:
Kreis Recklinghausen Fachdienst 39 Veterindrwesen und Lebensmitteliberwachung
Kurt-Schumacher-Allee 1, 45665 Recklinghausen Tel: 02361/532125
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