897, Verordnung des Bundesministers fiir Gesundheit und Konsamentenschuiz iiber
Konfitiire, Gelee, Marmelade und Maronencreme (Konfitiirenverordnuang)

Auf Grund der §§ 10 Abs. 2 und 19 Abs. 1 des Lebensmittelgesetzes 1975, BGBI. Nr. 86, zuletat
vedndert durch das Bundesgeserz BGBL Nr. 756/1992 wird — hinsichtlich der $§ 2 und 3 im Einvernch-
men mit dem Bundesminister fiir wirtschaftliche Angelegenheiten — verordnet:

§ 1. Die Absitze 1 his 21 sowie die Anlagen 1 bis 4 des Osterreichischen Lebensmittelbuches
(Cadex Alimentarius Austriacus), 11 Aoflage. Kapitel B 5 (Konfitre und andere Obsterzeognisse) wer-
den als Verordnung erlassen.

Sie lauten:

L BESCHREIBUNG UND BEZEICHNUNG
Ausgangserzeugnisse
Obst, Obstpulpe, Obstmark, wiillrige Ausziige von Obst and Zucker

I Zur Verwendung gelangi frisches, einwandfreies Obst in geeignetem Reifezustand. Dem Obst
gleichgestellt werden Paradeiser (Tornaten), die eSbaren Teile ven Rhabarberstengeln, Karoten,
SiiBkartoffein, Gurken, Kiirbisse sowie genuBtaugliche Ingwerwurzeln (frisch, getrocknet oder in Si-
Tupl,
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Obstpulpe wird aus frischem oder tefgekihbiem, sortiertem, gereinigtem und allenfalls auch entstiel-
tem, entkalehtem, peteiltem, entkerntem ader enmreintecn Obst anf kaltem Wege adee nach Vor
dampfen oder Konzemrieren hergestellt und durch physikalische Verfahren (Erhitzen, Tiefgefrieren
oder Kithlen, Gefrierrocknen) oder durch Hinzufligen von Schweteldioxid oder Schweteldioxid
entwickelnde Stoffe ) in willriger Lisung haltbar gemacht.

Obstrriack wird swie Qbstpulpe, jedoch dureh ausitzliches Passieren oder ein dhnliches Vecfahren
hergestellt,

Weder Obst noch Obstpulpe oder Obstmark werden wesentliche Fruchtbestandeeile — zB der Saft -
eRIZOREN.

Wiilrige Ausziige von Obst sind - abgesehen von technisch unvermeidbaren Verlusten — alle in
Wasser lislichen Teile einer Frucht, Das ber der Zubereitung zugefligte Wasser wird bei der Berech-
nung der Obsteinwaage (Abs. [4) abgezogen.

Zum Siifen der in den Abs. 7 bis 9 und 20 genannten Eczeugnisse werden verwendet: Zucker,
Halbweifizucker, Raffinade, Braunzucker, Flissigzucker, Invertflissigzucker, Invertzuckersirup,
Dextose, Glucosesirup flisssig und getrocknet, Fructose und FruchtsiBe sowie wiillrige Saccharo-
selosung, die tolgende Merkmale aufaveist

2 Trockenmasse: mindestens 62 Gewichtshundertieile,
) Gehale an Invenzucker (Quotient  aus
Fructose und Dextrose: 1,0 £ 0,2): hochstens 3 Gewichtshundertteile in der Trocken-

misse,

¢} Leitfahigkeitsasche; hischstens 0.3 Gewichtshundertteile in der Trok-
kenmace,

d) Farbe der Lisung: hiichstens 75 [CUMSA-Einheiten,

) Rickstand un Schwefeldioxid; hiochstens 13 melkg in der Trockenmasse.

Ehenso ist die teilweise oder ausschlieBliche Verwendung von Honig zuldssig.

Zucker oder Zuckerarten konnen ganz oder teilweise dur¢h nach Art und Menge im Kahmen der
geltenden Bestimmungen zuliissige Znckeraustauschstotte oder kiinstliche Sufistoffe ersetzt werden,

Konfitiire, Gielee (Obstgelee) und Marmelade (= Erzeugnisse)
Beschreibung

Unter Konfitiire versteht mun die auf geeignete gelierte Konsistenz gebrachte Mischung von Obst,
Obstpulpe oder Obstmark einer oder mebrerer Obstarnten mit den in Abs. 6 genannten Stoffen, Be
Varwendung der Stoffe des Abs. 6o betdigt der Gehalt an [8elicher Trockenmasse im Erseugnis
mindestens 60 vH; bei einer Mindesteinwaage von 450 g Obst, Obstpulpe oder Obstmark/kg Er-
zeugnis geniigt in Qsterreich ein Gehalt an loslicher Trockenmasse im Erzeugnis von 83 vH; letzte-
res gilt auch fiir den Export in andere Linder bzw. das Verbringen in andere Mitgliedstaaten der Eu-
ropdischen Union, in denen dies ebenfalls zuliissig ist.

Lnter Gelee (Obstgelee) versiecht man die hinreichend geliete Mischung von Fruchtsaft %)
{Obstrohsaft) oder wibrigen Ausziigen einer oder mehrerer Obsturten mit den in Abs. 6 genanntea
Stoffen. Bei Verwendung der Stoffe des Abs, 6a betriigr der Gehalt an laslicher Trockenmasse im
Erzeupnis mindestens 60 vH.

Unter Marmmelade versteht man die auf geeignete gelierte Konsistenz gebrachte Mischung von jenen
in Abs. 6 genannten Stoffen mit Zitrustrichten oder einem oder mehreren aus Zitrusfriichten ge-
wonnenen Erzengnissen wiz Pulpe, Mark, Fruchisaft ¥y (Obstrohsaft), wiilbrigen Awvsziigen oder
Sitkalen e Umrwendung ot Stotts des Abyg. fAa ben-ﬁgt e Mrebale o elicher Trousleenmanees im
Erzeugnis mindestens 60 vH, Als Schalen werden gereinigte, nicht oberflichenbehandelte Zitrus-
schalen mit oder ohne Fruchtfieisch verwendet. Sie kdnnen entweder durch physikalische Verfuhren
(whrme-. kiiltebehandelt, gefriergetrocknet) oder durch Aufbewahrung in Salzlake haltbar gemacht
werden.

Marmelade. bei der simtliche unlosliche Bestandteile mit Ausnahme etwaiger kleiner Antetle fein.
geschnittener Schale entfernt worden sind, kann auch als Geleemarmelade bezeichner werden,

Den Erzeugnissen diirfen ausschlieBlich die in den Anlagen genannten Zutaten unter den dort ange-
gebenen Yerwendungsbedingungen zugesetzt werden.



Bei Konfitiire und Gelee (Obstgelee) wird je nach Fruchtgehalt, Obstart und Vorbehandiung zwi-
schen .extra™ und Lcinfach unrerschieden.

Konfitire extra witd nur aus unpassieriem Obst oder aus Pulpe hergestellt. Hagebunenkonfitiice
extra kann sanz oder teilweise aus Hagebuttenmark hergesrellt werden.

IBei Konfidive cinfach und Gelos (Obstgelee) sinfach werden mindestens 350 g Obstkg Erzeugnis
verwendet, bei Kontitiire exira und Gelee (Obstgelee) extra 450 g Obst/kg Erzengnis sowie bei
Marmelade 200 ¢ Obst/kg Erzeugnis. Ausgenommen sind die in nachstehender Tabelle genannten
Obstarten:

Minduswinwiages in Kilogramm  Ergeugnis bei Fonfittiren
Dbt und Gelees (Obstgelees) mit der Bezeichnung

wetntach™ Lexiat

Schwarze Ribisel Uohanmisbeeren), Hage-

butien, Quitten 250 g 350 g
[ngwer 150 g 250 g
Kaschuiipfel 160 g 2X0e
Passionstriichte (Maracugu) a0 g 80 ¢

Bei der Berechnung der Ohsteinwaage von Konfitiren werden Obst, Pulpe oder Mark. von Gelee
(Obstgelee) der Fruchtsaft 21 (Obstrohsaft) oder wiirige Ausziige, von Marmelade die verwendeten
Zitrusfriichte einschlieBlich eines etwaigen Schalenanteiles berucksichiigl. Der Aneeit an Frught
fleisch (Endokarp) bei der Zitrusfruchteinwaage betriigt mindestens 37,5 vH. Allenfalls der Pulpe
oder dem Mark zugesetzies Wasser werden bel der Berechnung der Obsteinwaage abgezogen, Zur
Berechrung der Qbsteinwaage bei Mehrfruchtkonfitiren oder -gelees werden die fir die einzelnen
Obstasten festgesctzion Mindeateinwaagen aneilig berficksichtign.

Fiir Konfitiire exrra bzw, Gelee (Qbstgelee) extra aus zwel oder mehreren Obstarten werden keine
Aptel. Birnen, nicht steinldsende Zwetschken (Pflaumen), Melonen, Wassermelonen, Weintrauben,
Gurken, Kiirbisse und Paradeiser (Tomaten) verwendet,

Fiir Konfitiire einfach kénnen auch Marilien {Aprikosen} eingesetzt werden, die nach anderen
Trockaungsverfahren als der Gefrienrocknuny haltbar gemacht worden sind.

Erzeugnisse, die filr die Herstelung von Backwaren, Konditorwaren und Mehlspeisen bestimmt
sind, unterlicgen nicht dicsem Kapiicl. Flie didtetische Lebensmittel gelten bosonders Vorschriften,

Bezeichnung

Die Sachbezeichnuny setze sich ans dem Namen der verwendeten Obstart und der Art des Produkies
usaimimen. Ex wird zwischen Konfiture extra, Konfirure elnfach, Gelew eaa, CGrelee vinfaul, Ma-

melade und Geleemarmelade unterschieden.

Bei Verwendung mehrerer Obstarten werden diese in absteigender Reihenfolge ihres Anteiles unge-
fiihrt. Bei drei oder mehr Obstarien kann dis Bezeichnung , Mehrfrueht . . " verwendet werden.

Wird L-Ascorbinsiiure *) als Antioxidans zugesetzt, erfolgt kein Hinweis auf Vitamin C,

Maronencreme
Beschreibung

Als Marone bezeichnet man die efbare Frucht der Edelkastanie (Castanea sativi). Unter Maronen-
creme versteht man die auf gecignete Konsistenz gebrachte Mischung von den in Abs. 6 gepannten
Stoffen und Maronenmark, Bei Verwendung der Stoffe des Abs. 6a betriigt der Gehalt an 18slicher
Trockenmasse int Erzeugnis mindestens 60 vH.

Der Maronepanteil betriigt mindestans 38 vH. Die verwendeten Maronen dirfen fiir kurze Zeit in
gine wilirige Lésung von Schwefeldioxid oder Schwefeldioxid entwickeinde Stoffe getaucht wer-
den ). Es diirfen ausschiieflich die in den Anlagen genannten Zutaten unter den dort angegebenen
Verwendungsbedingungen zugesctzt werden.



Bezeichnung

21 Die Sachbercichnung lawtet WMuaretenereme™,

Anlage 1

Zataten, deren Angabe in der Suchbezeichnung der Erzeugnisse erforderlich ist

ZUTAT ERZEUGNIS/VERWENDUNGSBEDINGUNG
Schalen von Zitrustrichten und Blitter von Pelar-  Quittenkontitlire extru und eintach, Quittengelee

gonmurn adoratissium extrn und ginfoch

'\’an@l]c Konfiture extra und eintach sowie Gelee extra und
Van!l]eauswga ginfuch aws Apfeln, Quitten oder Hageburten:
Vanillin Maronencreme

Ethyivanillin

Anlage 2

Zutaten, deren Angabe in der Sachbezeichnung der Erzeugnisse erforderiich ist. sofern sie in solchen
Mengen verwendet wurden. dall sie den Geschmack beeinflussen

ZUTAT ERZECGNIS/VERWENDUNGSBEDINGUNG

Zitrussaft bel aus anderen Friichten hergestellten  Koofitiire extra und einfach
Erzeugnissen

Spirituosen Konlitire extra und einfach, Gelee extra und ein-

Wein fach, Marmeladen, Maronencreme

Lik&rwein

Walniisse

Huselniisse

Mandeln

Honig

Kriuter

Guwiire

Anlage 3

Zutaten, deren Angabe in der Sachbezeichnung der Erzeugnisse nicht erforderlich ist

ZUTAT ERZEUGNIS/VERWENDUNGSEBEDINGUNG

Trink wacisr KeomnFititee sxtea vnd sinfach, Cielee seten ond sina.
tach, Mammeladen und Marenencreme

Fruchtsaft ¥ {Obstrohsalt) Konfitiire einfach

Saft aus roten Obstarten Koofitlies extre und einfach aus Hagebutten, Erd-
beeren, Hitmbeeren, Stachelbeeren, Roten Ribi-

seln (Johannisbeeren), Zwetschken (Pflavmen)

Saft aus Roten Riben (Konzentrat) Konfitiite einfach und Gelee einfach, sofem sic
aus Frdbeeren, Himbeeren, Stuchelbeeren, Ro-
ten  Ribiseln (Johannisbeeren), Zwetschken
(Pflawmen) oder mehreren dieser Qbstarten her-
gestiellt sind

Atherische Ole aus Zitrustriichten Marmeladen

Speisedle und -fette zur Verminderung der Schaumbildung bei Konfi
tiire extra und einfach, Gelee extra und einfach,
Murmeladen und Maronencreme



Fliissiges Pektin (Erzeugnis, das Pekein enthdlt und
aue getrockneten Rilckstinden ausgepreliter Ap.
fel ader aus getrockneten Schalen von Zitrus-
fritchten oder aus Mischung von beiden gewon-
nen wurde, und zwar durch Behandlung it
verdiinnter Siure und anschlieBender teilweser
Neutralisierung mit Natrium- oder Kaliumsal-
zen)

ZUSATZETOFRK
Fektine (E 440) Y

Milchsiure (E 270)
Natripmlagtat {E 325)
Citronensaure (B 3303
Natrivmcitrate (E 331)
Calcinmeitrate (8 330
Weinsiure (E 334)
Natriumtartrate (E 333)

Calciumlactat (E 327)

I-Ascorbinsiiure (B 300) )

Mono- und Diglyceride von  Speisefetisduren
(E471)

Sorhinsdere (F 2000 %)
Natriumsorbat (E 2013 %)
Kalivmsorhat (E 202) %)
Calciumsorbat (E 203} %)
Benzoesdure (£ 210 %)
Natriumbenzoat (E 2113 %)
Kaliembenzoat (E 212) )
Calcivmbenzoat (E 2105

Caleiomehlorid (B 509)

Konfitire extra und einfach, Gelee extra und ein-
fach, Marmeladen nnd Maroneacre me

Anlage 4
ERZEUGNIS/VERWENDUNGSBEDINGUNG

Konfitiire extra und einfach, Gelee extra und ein-
fach, Mammelade und Maronengreme

in Konfitiire extra und einfach, Gelee exira und
ainfach, Marmelade und Maronencreme In der
tir die Regulierung des pH-Wertes erforderli-
chen Menge

in Konfitiire extza und einfach, Gelee extra und
cinfach, Marmclade nnd Muaroncoacremas nach
der guten Herstellungspraxis

in Konfitiire extra und einfach Gelee extra und
einfach, Marmelade und Maronencreme

zur Verminderung der Schaumbildung bei Konfi-
tiire extra und einfach, Gelee extra und einfach,
Marmeladen und Maronencreme

Komfiviire exira und einfach, Gelee exera und ain-
fach sowie Marmeladen

in Konfitiire extra und einfach, Gelee extra und
einfach, Marmeladen und Maronencreme in ei-

ner Menge von hichstens 200 mg/kg (berechnet
als Caleiurm)

Kennzetchnungselemente fiie Konfitiire, Gelee, Marmelade, Moaronencrome
§ 2. (1) Zusilzlich zu den durch die Lebensmittelkennzeichmmgsverordmmg 1993 - LMKV, BGEL

Nr. 72/1993, in der jeweils geltenden Fassung vorgeschriebenen Kennzeichoungselementen sind folgende
Angaben fiir die in § | Codex-Absitze 7 bis 9 und 20 beschriebenen Erzeugnisse zwingend:

[ odwrgeswelltaus ..o g Prichien je 100 g%
2. JGesamtzuckergehalt: . ..

2 je 100 g*, wobei die angegebene Zahl den bei 20° C ermittelten Re-

fraktometerwert des Erzeugnisses mit giner Toleranz von +/- 3 vH darstellt;

3. die At der Schalenschnitte oder das Fehlen von Schalen bei Marmeladen:

4 nach dam Offnan kitht aufhewahren™ hei Erzeugnissen mit einem deklarierten Gesamtzuckerge-
halt von weniger als 63 g je 100 g: fir Erzeugnisse i Kleinpackungen, deren Inhalt normalerwei-
se auf einmal verzehrt wird sowie fiir Frzeugnisse, die gemiB § 1 Codex-Anlage 4 chemisch kon-
serviert wurden, ist diese Angabe nicht zwingend;

3. .getrocknete Marillen (Aprikosen)” bei Verwendung getrockneter — ausgenommen gefrierge-

trockneter - Marilien {Aprikosen) gemiB § 1 Codex-Absatz 16;



6. .Saft aus Roten Riben (Rote-Riiben-Konzenwat) zur Verstdrkung der Farbe™ bei Verwendung
vont 3aft aus Reton Riben (Konzentraty gemilf § 1 Codes Anlage 3,
Schwefeldioxid” entsprechend dem Gewichtsantei]l des Restgehaltes im Erzeugnis. wenn der
Restgehalt an Schwefeldioxid des Erzeugnisses 30 mglky Uberschreiet,

(23 Die Angaben der 21 bis 4 sind zusdtzlich zu jenen des § 3 Abs. 2 der Lebensminelkennzeich-
nungsvergrduung 1993 - LMY i gleichon Sichtfeld anzubringen.

§ 3. Konfitire. Gules. Marmelade und Maronencreme, die den bisher geltenden lebensmitelreeht)i-
chen Bestimmungen entsprechen. diirfen noch drei Morate nach dem der Kundmachung folgenden Mo-
natsersten in Verkehr belassen werden,

7
i

") S0 Verordnung, BGRIL N 4931994
1y Dem Fruchtsaft (Obstrohsaft) ist konzentrierter Fruchtsaft (Obswrohsaftkonzentrat) und getrockneter Frucht-
saft pleichzusetzen. Siche Codexkapitel B 7, Obstrohsifie, Alkohalfreie natirtiche Fruchtsdtte und Fruchtnektare™

) Emulgaorenverordnung, BOBI1 Nro Y2501 994
Y Antioxidantienverordoung, BOEBL Nr. 492/1994

M Kongervierungsemittelverordnung, BGBI. Nr. 4911994

Krammer



