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PADOMES DIREKTIVA Nr. 2004/84/EK
(2004. gada 10. jiinijs),

ar kuru groza Direktivu 2001/113[EK, kas attiecas uz cilveku uzturam paredzétiem auglu dZemiem,
Zelejam un marmeladém un saldinatu kastanu biezeni

EIROPAS SAVIENIBAS PADOME,

nemot véra Eiropas Kopienas dibinasanas ligumu, un jo ipasi ta
37. pantu,

nemot véra Komisijas priekslikumu,

nemot véra Eiropas Parlamenta atzinumu,

ta ka:

1

Padomes Direktiva 2001/113/EK(!) ietver butiskas
prasibas, kadam jaatbilst I pielikuma uzskaititajiem razo-
jumiem, ietverot “dZzemu” un “marmeladi”, lai $os razo-
jumus varétu brivi parvietot iek$gja tirgd.

Vacu valodas versija razojumu nosaukumus “Konfitiire”
un “Marmelade” attiecigi lieto, lai apzimétu “dzemu” un
“marmeladi”.

DaZos Austrijas un Vacijas vietgjos tirgos, piemeéram,
zemnieku raZojumu tirgos vai svétdienas tirgos terminu
“Marmelade” ierasts lietot, lai apzimétu raZojumu, ko
dévé par “dzemu”. Tados gadijumos terminu “Marmelade
aus Zitrusfriichten” lieto termina “Marmelade” vieta, lai
noskirtu $o divu kategoriju razojumus.

() OV L 10, 12.1.2002., 67. Ipp.

(4)  Talab Austrijai un Vacijai der likt véra $is tradicijas, pare-
dzot pasakumus, kas vajadzigi, lai izpilditu Direktivas
2001/113[EK prasibas.

(5)  So direktivu vajadzétu piemérot no 2004. gada 12. jilija,
lai pilniba tiktu gits labums no tas noteikumiem,

IR PIENEMUSI SO DIREKTIVU.

1. pants

Vacu valodas versija Direktivas 2001/113EK I pielikumu aizstaj
ar pielikumu 3ai direktivai.

2. pants

Si direktiva stajas speka nakamaja dienda péc tas publicésanas
Eiropas Savieniba Oficialaja Vestnest.

To pieméro no 2004. gada 12. jalija.

3. pants

ST direktiva ir adreséta dalibvalstim.
Luksemburga, 2004. gada 10. junija
Padomes varda —

priekssedetajs
D. AHERN
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VERKEHRSBEZEICHNUNGEN, BESCHREIBUNG UND BEGRIFFSBESTIMMUNGEN DER ERZEUGNISSE

I.  BEGRIFFSBESTIMMUNGEN

— Konfitiire* (*) ist die auf die geeignete gelierte Konsistenz gebrachte Mischung von Zuckerarten, Piilpe und/oder
Fruchtmark einer oder mehrerer Fruchtsorte(n) und Wasser. Abweichend davon darf Konfitiire von Zitrusfriichten

aus der in Streifen und/oder in Stiicke geschnittenen ganzen Frucht hergestellt werden.

Die fiir die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete Menge Piilpe undfoder Fruchtmark betrigt

mindestens

— 350 g im Allgemeinen,

— 250 g bei roten Johannisbeeren/Ribiseln, Vogelbeeren, Sanddorn, schwarzen Johannisbeeren/Ribiseln, Hage-

butten und Quitten,
— 150 g bei Ingwer,
— 160 g bei Kaschuipfeln,

— 60 g bei Passionsfriichten.

— Konlfitiire extra‘ ist die auf die geeignete gelierte Konsistenz gebrachte Mischung von Zuckerarten, nicht konzen-
trierter Piilpe aus einer oder mehreren Fruchtsorte(n) und Wasser. Konfitiire extra von Hagebutten sowie kernlose
Konfitiire extra von Himbeeren, Brombeeren, schwarzen Johannisbeeren/Ribiseln, Heidelbeeren und roten Johan-
nisbeeren/Ribiseln kann jedoch ganz oder teilweise aus nicht konzentriertem Fruchtmark hergestellt werden.
Konfitiire extra von Zitrusfriichten darf aus der in Streifen undfoder in Stiicke geschnittenen ganzen Frucht

hergestellt werden.

Aus Mischungen der nachstehenden Friichte mit anderen Friichten kann keine Konfitiire extra hergestellt werden:
Apfeln, Birnen, nicht steinlosenden Pflaumen, Melonen, Wassermelonen, Trauben, Kiirbissen, Gurken, Tomaten/

Paradeisern.
Die fiir die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete Menge Piilpe betrdgt mindestens

— 450 g im Allgemeinen,

— 350 g bei roten Johannisbeeren/Ribiseln, Vogelbeeren, Sanddorn, schwarzen Johannisbeeren/Ribiseln, Hage-

butten und Quitten,
— 250 g bei Ingwer,
— 230 g bei Kaschuipfeln,

— 80 g bei Passionsfriichten.

— ,Gelee' ist die hinreichend gelierte Mischung von Zuckerarten sowie Saft und/oder wissrigen Ausziigen einer oder

mehrerer Fruchtsorte(n).

Die fiir die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete Menge an Saft undfoder wissrigen Ausziigen
entspricht mindestens der fiir die Herstellung von Konfitiire vorgeschriebenen Menge. Die Mengenangaben gelten

nach Abzug des Gewichts des fiir die Herstellung der wissrigen Ausziige verwendeten Wassers.

— Bei der Herstellung von ,Gelee extra‘ entspricht die fir die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete
Menge an Fruchtsaft undfoder wissrigen Ausziigen mindestens der fiir die Herstellung von Konfitiire extra
vorgeschriebenen Menge. Die Mengenangaben gelten nach Abzug des Gewichts des fir die Herstellung der
wissrigen Ausziige verwendeten Wassers. Aus Mischungen der nachstehenden Friichte mit anderen Friichten
kann kein Gelee extra hergestellt werden: Apfeln, Birnen, nicht steinlésenden Pflaumen, Melonen, Wassermelonen,

Trauben, Kiirbissen, Gurken, Tomaten/Paradeisern.

— Marmelade’ ist die auf die geeignete gelierte Konsistenz gebrachte Mischung von Wasser, Zuckerarten und einem
oder mehreren der nachstehenden, aus Zitrusfriichten hergestellten Erzeugnisse: Piilpe, Fruchtmark, Saft, wissriger

Auszug, Schale (**).

Die fur die Herstellung von 1 000 g Enderzeugnis verwendete Menge Zitrusfriichte betragt mindestens 200 g, von

denen mindestens 75 g dem Endokarp entstammen.

— Mit ,Gelee-Marmelade’ wird das Erzeugnis bezeichnet, aus dem sidmtliche unloslichen Bestandteile mit Ausnahme

etwaiger kleiner Anteile feingeschnittener Schale entfernt worden sind.

(*) In Osterreich und Deutschland kann fiir den Verkauf an den Endverbraucher auf bestimmten lokalen Markten auch die Bezeichnung

Marmelade‘ verwendet werden.

(**) In Osterreich und Deutschland kann fiir den Verkauf an den Endverbraucher auf bestimmten lokalen Mérkten auch die Bezeichnung

Marmelade aus Zitrusfriichten‘ verwendet werden.
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— Maronenkrem’ ist die auf die geeignete Konsistenz gebrachte Mischung von Wasser, Zucker und mindestens
380 g Maronenmark (von Castanea sativa) je 1 000 g Enderzeugnis.

Die in Abschnitt 1 definierten Erzeugnisse miissen mindestens 60 % losliche Trockenmasse (Refraktometerwert)
enthalten; hiervon ausgenommen sind die Erzeugnisse, bei denen der Zucker ganz oder teilweise durch SiiBungsmittel
ersetzt wurde.

Unbeschadet des Artikels 5 Absatz 1 der Richtlinie 2000/13/EG koénnen die Mitgliedstaaten jedoch die vorbehaltenen
Bezeichnungen fiir die in Abschnitt I definierten Erzeugnisse, die weniger als 60 % 16sliche Trockenmasse enthalten,
zulassen, um bestimmten Sonderfillen Rechnung zu tragen.

Bei Mischungen wird der in Abschnitt I vorgeschriebene Mindestanteil der einzelnen Fruchtsorten proportional zu den
verwendeten Prozentanteilen angepasst.”




