Zweckverband

Veterindramt JadeWeser
Olympiastr. 1 - 26414 Schortens - Tel. 04421 7788-0

Merkblatt fiir Selbstvermarkter von Konfitiiren

Bei der Herstellung von selbstgemachten Konfitiiren, Marmeladen, Gelees oder Fruchtaufstrichen im
Privathaushalt ist neben der Einhaltung der allgemeinen Kiichenhygiene die korrekte Kennzeichnung
des Produktes zu beachten. Die rechtlichen Grundlagen flr Konfitiiren, Marmeladen und Gelees sind
in der Konfitlren-Verordnung (KonfV) geregelt. Danach missen diese Erzeugnisse strenge Auflagen
hinsichtlich ihrer Fruchtgehalte und ihrer Kennzeichnung erfiillen. Der Einsatz von Zusatzstoffen ist
hier nur in sehr begrenztem Umfang zulassig. Fruchtaufstriche und Fruchtzubereitungen sind hin-
sichtlich ihrer Konsistenz und Zusammensetzung zwar verwandte Produkte, sie unterliegen jedoch
nicht der Konfitiirenverordnung. Fir sie gibt es keine speziellen gesetzlichen Regelungen. Sie wer-
den daher nach den allgemein gliltigen Vorgaben des Lebensmittelrechts beurteilt.

Begriffsbestimmungen:

Fruchtaufstrich: ein Brotaufstrich aus Zucker und eingekochten Friichten.

Konfitiire: streichfahige Zubereitung aus Zuckerarten, Plilpe oder Fruchtmark einer oder
mehreren Fruchten und Wasser.

Konfitlire extra: streichfahige Zubereitung aus Zuckerarten, nichtkonzentrierter Pllpe aus
einer oder mehreren Friichten und Wasser. ,Konfitlre extra“ von Hagebutten sowie kernlose
.Konfitlre extra“ von Himbeeren, Brombeeren, Johannisbeeren und Heidelbeeren darf je-
doch ganz oder teilweise aus nicht konzentriertem Fruchtmark hergestellt werden. Der Begriff
~Konfitlre extra“ darf nicht angewendet werden fiir Mischungen folgender Friichte mit ande-
ren Friichten: Apfel, Birnen, Melonen, Trauben, Kirbisse, Gurken, Tomaten.

Gelee: streichfahige Zubereitung aus Zuckerarten sowie Saft oder wassrige Ausziige einer
oder mehreren Fruchtarten.

Marmelade: dieser Begriff darf streng genommen ausschlief3lich fir eine streichfahige Zube-
reitung aus Wasser, Zuckerarten und Zitrusfrichten (hergestellt aus Fruchtpllpe, -Saft,
-wassriger Auszug oder —Schale) verwendet werden. Bei einer Vermarktung auf lokalen
Markten (Wochen- und Bauernmarkte) darf die Bezeichnung ,Marmelade® jedoch auch fir
Konfitliren aus anderen Friichten verwendet werden.

Zusammensetzung nach der Konfitiirenverordnung:

Fruchtgehalt (Mindestgehalt)

zusatzliche Kennzeichnungselemente

Konfitlire
Gelee

25% bei Johannisbeeren, Vogelbeeren,
Sanddorn, Hagebutten, Quitten

15% bei Ingwer
6% bei Passionsfriichten
35% bei anderen Friichten

Konfitlire extra

35% bei Johannisbeeren, Vogelbeeren,

Gelee extra Sanddorn, Hagebutten, Quitten
25% bei Ingwer
8% bei Passionsfriichten
45% bei anderen Friichten
Marmelade 20% Zitrusfriichte

.hergestellt aus ... g
Frichten je 100g“ (mit diesem Wortlaut!)

.Gesamtzuckergehalt ... g je
100 g“ (mit diesem Wortlaut!)

Fruchtaufstrich

nicht geregelt

nicht geregelt (siehe unten)
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http://de.wikipedia.org/wiki/Zucker
http://de.wikipedia.org/wiki/Brotaufstrich
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Sonstige Angaben:

Neben den Pflichtangaben beziiglich des Frucht- und Zuckergehaltes fur Erzeugnisse welche der
Konfitirenverordnung unterliegen, gilt fir alle Erzeugnisse die allgemeine Kennzeichnungspflicht
nach der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LMKV). Danach sind folgende Informationen an-
zugeben:

Name des Produktes (z.B. Erdbeer-Fruchtaufstrich)

Liste der Zutaten in absteigender Reihenfolge ihres Gewichtsanteils (Menge der verwende-
ten Friichte sind bei Fruchtaufstriche in % anzugeben, ggf. Konservierungsstoffe' wie Sorbin-,
oder Benzoesaure auffiihren). ACHTUNG: Ein haufiger Fehler in der Zutatenliste ist die Be-
zeichnung ,Gelierzucker”. Alle Zutaten des Gelierzuckers miissen gesondert aufgefihrt wer-
den (Zucker, Geliermittel Pektin, Konservierungsmittel Sorbinsaure...)

Fillmenge in Gramm

Mindesthaltbarkeitsdatum und die Aufbewahrungsbedingungen (die Auswahl des MHDs liegt
grundsatzlich in der Verantwortung des Herstellers. Bei Verwendung der 1:1 Methode sind
12 Monate ab Herstellung ein guter Richtwert)

Loskennzeichnung (kann entfallen bei Angabe eines tagegenauen MHDs)

Name und Adresse des Herstellers oder Verkaufers

Etikettenbeispiele:

Kennzeichnung nach LMKV Kennzeichnung nach LMKV und KonV
Fruchtaufstrich Erdbeer Kirsch-Gelee extra
it Erdbeerliky
mit ErdbeeriRor hergestellt aus 50 g Friichten je 100 g
nach Gesamtzuckergehalt 62 g je 100 g
Omas Rezept
Zutaten: Erdbeeren (66%), Zucker, Geliermittel Pek- Zutaten: Kirschsaft, Zucker, Sauerungsmittel Citro-
tin, Erdbeerlikor (1%), Sauerungsmittel Citronens&u- nensaure, Geliermittel Pektin
re, Konservierungsstoff Sorbinsaure 450 g
mindestens haltbar bis: 08.08.2013 Amelie Kirsch

Frieda Beere, Strohweg 7, 01234 Omaberg

Am Kirschbaum 3, 97218 Kirschhausen

250 g

mindestens haltbar bis Ende: 08-13

L 08154711

Herstellung:

Die Anforderungen an die allgemeine Kiichenhygiene sowie den hygienisch einwandfreien
Umgang mit Lebensmitteln sind einzuhalten.

Saubere, am besten kurz abgekochte, sprungfreie Glaser benutzen (moglichste keine Glaser
verwenden, in denen sich vorher Sauerkonserven befanden, da der sauerliche Geruch auch
nach der Reinigung im Deckel verbleibt).

Eventuelle Mindesthaltbarkeitsdaten flr das vorher im Glas befindliche Lebensmittel sind un-
kenntlich zu machen.

Nach dem Kochvorgang sollte das Fruchterzeugnis sofort heil® abgefiillt und das Glas umge-
hend verschlossen werden.

Die abgefiillte Menge ist insbesondere bei Verwendung unterschiedlicher Glasgréen zu
Uberprifen.

Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstédndigkeit. Einschldgige Rechtsgrundlagen bleiben un-
beriihrt. Fiir Informationen, die iiber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte unter der angegebenen An-
schrift an Thre Lebensmitteliiberwachungsbehorde.
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"In Extra-Gelierzucker 2:1 bzw. 3:1 ist haufig Konservierungsstoff enthalten welcher in der Zutatenliste gesondert gekenn-
zeichnet werden muss (,Konservierungsstoff Sorbinsaure,...")



