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DIREKTIVA SVETA 2004/84/ES
z dne 10. junija 2004

o spremembi Direktive 2001/113/ES o sadnih dZemih, Zelejih, marmeladah in sladkani kostanjevi
kasi, namenjenih za prehrano ljudi

SVET EVROPSKE UNIJE JE -

ob upostevanju Pogodbe o ustanovitvi Evropske skupnosti in
zlasti ¢lena 37 Pogodbe,

ob upostevanju predloga Komisije,

ob upostevanju mnenja Evropskega parlamenta,

ob upostevanju naslednjega:

1

Direktiva 2001/113/ES (') doloca osnovne zahteve, ki jih
morajo izpolnjevati Stevilni proizvodi opredeljeni v
Prilogi I te direktive, vkljuéno ,dZzem“ in ,marmelada®,
da je tem proizvodom omogocen prosti pretok na notra-
njem trgu.

V nemski jezikovni razlicici sta uporabljeni imeni ,Konfi-
tiire“ in ,Marmelade® za ,dZem“ oziroma ,marmelado®.

Na dolocenih lokalnih trznicah v Avstriji in Nemciji, na
primer na kmeckih ali tedenskih trznicah, se beseda
,Marmelade po tradiciji uporablja za ime proizvoda
,2dZem®; v teh primerih se uporablja izraz ,Marmelade
aus Zitrusfriichten® za izraz ,marmelada“ z namenom
razlikovanja obeh skupin proizvodov.

() UL L 10, 12.1.2002, str. 67.

(4)  Zato je primerno, da Avstrija in Nemcija upoStevata to
tradicijo pri sprejemanju ukrepov, potrebnih za uposte-
vanje Direktive 2001/113]ES.

(5)  Ta direktiva se uporablja od 12. julija 2004, da bi se
zagotovila popolna korist njenih dolocb -

SPREJEL NASLEDNJO DIREKTIVO:

Clen 1

Priloga I k Direktivi 2001/113/ES v nemski jezikovni razli¢ici se
nadomesti s Prilogo k tej direktivi.

Clen 2

Ta direktiva zacne veljati dan po objavi v Uradnem listu Evropske
unije.

Uporablja se od 12. julija 2004.

Clen 3

Ta direktiva je naslovljena na drzave clanice.

V Luxembourgu, 10. junija 2004

Za Svet
Predsednik
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.



L 219/10

Uradni list Evropske unije

19.6.2004

IL.

1L

— 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.”




