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DYREKTYWA RADY 2004/84/WE

z dnia 10 czerwca 2004 r.

zmieniajaca dyrektywe 2001/113/WE odnoszaca si¢ do dzeméw owocowych, galaretek i marmo-
lady oraz stodzonego purée z kasztanéw przeznaczonych do spozycia przez ludzi

RADA UNII EUROPEJSKIE],

uwzgledniajgc Traktat ustanawiajgcy Wspélnote Europejska, w
szczegllnosci jego art. 37,

uwzgledniajagc wniosek Komisji,
uwzgledniajac opini¢ Parlamentu Europejskiego,
a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1)  Dyrektywa Rady 2001/113/WE(!) okre$la podstawowe
wymogi w odniesieniu do wielu produktéw zdefiniowa-
nych w zalaczniku [, facznie z ,dZemem” i ,marmolady”,
tak aby umozliwi¢ swobodny przeplyw tych produktow
w obrebie rynku wewnetrznego.

() W niemieckiej wersji jezykowej, nazwy produktéw
JKonlfitiire” i ,Marmelade” stosuje si¢ odpowiednio dla
dzemu i marmolady.

(3)  Na niekt6rych rynkach lokalnych w Austrii i Niemiec,
takich jak targi rolnicze lub targi cotygodniowe, termin
,Marmelade” stosuje si¢ rowniez tradycyjnie dla produktu
okreslanego jako ,dzem”; w takich przypadkach, termin
,Marmelade aus Zitrusfriichten” jest stosowany zamiast
terminu ,marmolada”, w celu odréznienia tych dwdch
kategorii produktéw.

(1) Dz.U. L 10 z 12.1.2002, str. 67.

(4)  Tam gdzie to stosowne Austria i Niemcy powinny wzigé
pod uwage te tradycje przyjmujac odpowiednie Srodki
zgodnie z dyrektywa 2001/113/WE.

(5)  Niniejsza dyrektywa powinna si¢ stosowa¢ od 12 lipca
2004 r. tak by zapewni¢ korzysci z jej postanowien,

PRZYJMUJE NINIEJSZA DYREKTYWE:

Artykut 1

Zakacznik I do dyrektywy 2001/113/WE w niemieckiej wersji
jezykowej zastepuje si¢ Zalacznikiem do niniejszej dyrektywy.

Artykut 2

Niniejsza dyrektywa wchodzi w Zycie nastepnego dnia po jego
opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsza dyrektywe stosuje si¢ od dnia 12 lipca 2004 r.

Artykut 3

Niniejsza dyrektywa skierowana jest do Panstw Czlonkowskich.
Sporzadzono w Luksemburgu, dnia 10 czerwca 2004 r.
W imieniu Rady

D. AHERN
Przewodniczgcy
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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 Pillpe 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 betridgt 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.”




