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D. Kosten der 6ffentlichen Haushalte

1. Haushaltsausgaben ohne Vollzugsaufwand:
Dem Bund entstehen durch die Verordming keine Kosten.

2. Vollzugsapfwand:
Bei den Lindern und Gemeinden sind zusitzliche Kosten durch die Verordnung
nicht zu erwarten, da die Anforderungen an die der Verordnung unterliegenden

Erzeugnisse nur unwesentlich geandert werden und sich daraus kein erhohter -

Uberwachungsaufwand ergibt.

E. Sonstige Kosten:

Fir die Wirtschaft konnen sich zusétzliche Kosten durch die geédnderten Rechtsvorschrif-
ten ergeben. Es ist daher nicht véllig auszuschlieBen, dass dies zu éiner Erhohung von
Einzelpreisen fuhrt, jedoch sind Auswirkungén auf das Preisniveau, insbesondere das
Verbraucherpreisniveau nicht zu erwarten. Fiir Klein- und mittelstdndische Betriebe sind
durch diese Verordnung besondere Kostenbelastungen oder -entlastungen nicht zu er-
warten. Die Auswirkungen lassen sich jedoch im Vorhinein nicht quéim;iﬁzieren, weil An-
gaben uber die zusétzliche kostenméaBige Belastung der Wirtschaft im Einzelfall als Folge

der Umsetzung der EG-Regelungen nicht vorliegen.
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des Bundesministeriums
fir Verbraucherschutz,
Erndhrung und Landwirtschaft

Verordnung lber Konfitiiren und einige dhnliche Erzeugnisse
(Konfitiirenverordnung - KonfV)

Der Chef des Bundeskanzleramtes Berlin, den 1. August 2003

An den

Présidenten des Bundesrates
Herrn Ministerprisidenten
Prof. Dr. Wolfgang Bohmer

Sehr geehrter Herr Président,

hiermit ibersende ich die von dem Bundesministerium fiir Verbraucherschutz,

Eméhrung und Landwirtschaft zu erlassende

Verordnung liber Konfitiiren und einige &hnliche Erzeugnisse
(Konfitiirenverordnung — KonfV)

mit Begriindung und Vorblatt.
Ich bitte, die Zustimmung des Bundesrates aufgrund des Artikels 80 Absatz 2

des Grundgesetzes herbeizufiihren.

Mit freundlichen GruBen
In Vertretung
Rolf Schwanitz
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Verordnung
iiber Konfitiiren und einige dhnliche Erzeugnisse

(Konfitiirenverordnung - KonfV)”

Vom....

Das Bundesministerium fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft verordnet

auf Grund des § 19 Abs. 1 Nr. 1 und 2 Buchstabe b, Nr. 3 und 4 Buchstabe a und c des Lebens-
mittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom 9. September
1997 (BGBI. I S. 2296), der durch Artikel 42 Nr. 4 der Verordnung vom 29. Oktober 2001
(BGBI. 1 S. 2785) gedndert worden ist, in Verbindung mit § 1 des Zusténdigkeitsanpassungsge-
setzes vom 16. August 2002 (BGBI. I S. 3165) und dem Organisationserlass vom 22. Oktober
2002 (BGBI. I S. 4206) im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fur Wirtschaft und Arbeit:

§1

Anwendungsbereich

Die in Anlage 1. aufgefiihrten Erzeugnisse unterliegen dieser Verordnung, soweit sie dazu be-
stimmt sind, als Lebensmittel gewerbsmaBig in den Verkehr gebracht zu werden. Ausgenommen
sind Erzeugnisse, die fiir die Herstellung von Feinen Backwaren, Konditoreiwaren oder Keksen

bestimmt sind.

” Mit dieser Verordnung wird die Richtlinie 2001/113/EG des Rates vom 20. Dezember 2001 iiber Konfitiiren,

Gelees, Marmeladen und Maronenkrem fiir die menschliche Ernidhrung (ABl. EG 2002 Nr. L 10 S. 67) in
deutsches Recht umgesetzt.



§2

Zutaten

(1) Die Ausgangserzeugnisse fiir Erzeugnisse nach Anlage 1 miissen den Anforderungen der

Anlage 2 entsprechen.

(2) Fur die Herstellung von Erzeugnissen nach Anlage 1 diirfen ferner die in Anlage 3 aufge-
fiihrten Lebensmittel nach MafB3gabe dieser Anlage verwendet werden.

(3) Andere als die in den Absétzen 1 und 2 bezeichneten Zutaten dirfen beim gewerbsméaBigen
Herstellen von Erzeugnissen nach Anlage 1 nicht verwendet werden. Die Vorschriften der Zu-

satzstoff-Zulassungsverordnung sind anzuwenden.

§3

Kennzeichnung

(1) Fir die in Anlage 1 aufgefithrten Erzeugnisse sind die dort in Spalte 1 genannten Bezeich-

nungen Verkehrsbezeichnungen im Sinne der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung.

(2) Die in Anlage 1 genannten Bezeichnungen sind den dort in Spalte 1 genanhten Erzeugnissen
vorbehalten. Diese Bezeichnungen kénnen die Verkehrsbezeichnungen anderer Erzeugnisse er-

géanzen, sofern diese mit den Erzeugnissen nach Anlage 1 nicht verwechselt werden kénnen.

(3) In Anlage 1 aufgefiihrte Erzeugnisse diirfen gewerbsméBig nur in den Verkehr gebracht
werden, wenn zusitzlich zu den nach der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung vorgeschrie-

benen Angaben nach Mal3gabe des Absatzes 5 angegeben sind:

1. die verwendete Fruchtart oder die verwendeten Fruchtarten in absteigender Reihenfolge

des Gewichtsanteils der verwendeten Ausgangsstoffe,
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2. der Fruchtgehalt durch die Angabe , hergestellt aus ... g Friichten je 100 g*, bei wassrigen

Ausziigen ist das zu ihrer Zubereitung verwendete Wasser abzuziehen,

3. der Gesamtzuckergehalt durch die Angabe ,Gesamtzuckergehalt ... g je 100 g*; die anzu-
gebende Zahl stellt den bei 20 °C ermittelten Refraktometerwert der Saccharoseskala dar.

Abweichend von Satz 1 Nr. 1 kann bei aus drei oder mehr Fruchtarten hergestellten Erzeugnissen
statt der dort vorgeschriebenen Angabe entweder dié Angabe , Mehrfrucht“, eine dhnliche Anga-
be oder die Angabe der Zahl der verwendeten Fruchtarten gebraucht werden. Abweichend von
Satz 1 Nr. 3 ist eine Abweichung von + 3 © zwischen dem tatsichlichen und dem angegebenen

Refraktometerwert zulassig.

(4) Die Angabe nach Absétz 3 Nr. 3 ist nicht erforderlich, wenn eine nahrwertbezogene Angabe

fir Zucker nach Mal3gabe der Nahrwert-Kennzeichnungsverordnung gemacht wird.

(5) Die Angabe nach Absatz 3 Nr. 1 ist in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung anzubrin-

gen. Die Angaben nach Absatz 3 Nr. 2 und 3 sind im selben Sichtfeld wie die Verkehrsbezeich-
nung anzubringen. Im Ubrigen gilt fiir die Art und Weise der Kennzeichnung nach Absatz 3 § 3
Abs. 3 Satz 1, 2 und 3 erster Halbsatz und Abs. 4 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung

entsprechend.

§4

Verkehrsverbot

Lebensmittel, die mit einer in Anlage 1 aufgefiihrten Bezeichnung versehen sind, ohne den in
Anlage 1 genannten Herstellungsanforderungen und dem § 2 Abs. 1 und 3 Satz 1 zu entspre-

chen, diirfen gewerbsmaBig nicht in den Verkehr gebracht werden.



§5

Straftaten und Ordnungswidrigkeiten

(1) Nach § 52 Abs. 1 Nr. 11 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes wird bestraft,
wer entgegen § 4 Lebensmittel in den Verkehr bringt.

(2) Wer eine in Absatz 1 bezeichnete Handlung fahrléssig begeht, handelt nach § 53 Abs. 1 des

Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes» ordnungswidrig.

(3) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstédnde-
gesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlissig entgegen § 3 Abs. 3 Satz 1 Nr. 1, 2 oder 3 ein

Erzeugnis in den Verkehr bringt.

§6
Ubergangsregelung

Bis zum 11. Juli 2004 diirfen Erzeugnisse nach den bis zum [Einfiigen: Tag der Verkiindung der
Verordnung] geltenden Vorschriften hergestellt und gekennzeichnet werden. Nach Satz 1 herge-

stellte und gekennzeichnete Erzeugnisse diirfen bis zum Abbau der Vorrite in den Verkehr ge-

bracht werden.

§7
Inkrafttreten, Aufierkrafttreten

(1) Die Verordnung tritt am Tag nach der Verkiindung in Kraft.
(2) Mit dem Inkrafttreten dieser Verordnung tritt die Konfitirenverordnung vom 26. Oktober

1982 (BGBI. I S. 1434), zuletzt gedndert durch Artikel 2 der Verordnung vom 14. Oktober 1999
(BGBI. I S. 2053), auB3er Kraft.
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Der Bundesrat hat zugestimmt.

Bonn, den 2003

Die Bundesministerin fir Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft

- Renate Kunast



Anlage 1-
(zu den §§ 1 bis 4)

ABSCHNITT I: = VERKEHRSBEZEICHNUNGEN, HERSTELLUNGSANFORDERUNGEN

Verkehrsbezeichnung Herstellungsanforderungen

1. Konfitiire extra Konfitiire extra ist die streichféhige Zubereitung aus Zuckerarten,
nicht konzentrierter Pilpe aus einer oder mehreren Fruchtarten und
Wasser. Konfitiire extra von Hagebutten sowie kernlose Konfitiire
extra von Himbeéren, Brombeeren, schwarzen J ohannisbeeren, Hei-
delbeeren und roten Johannisbeeren darf jedoch ganz oder teilweise
aus nicht konzentriertem Fruchtmark hergestellt werden. Konfitiire
extra von Zitrusfriichten darf aus der in Streifen und oder in Stiicke
geschnittenen ganzen Frucht hergestellt werden.

Aus Mischungen der nachstehenden Friichte mit anderen Friichten
darf keine Konfitiire extra hergestellt werden: Apfel, Birnen, nicht
steinlosende Pflaumen, Melonen, Wassermelonen, Trauben, Kiirbisse,
Gurken, Tomaten.

Die fiir die Herstellung von 1 000 g Enderzeugnis verwendete Menge

Piilpe oder Fruchtmark betragt mindestens

a) 350g  beiroten Johannisbeeren, Vogelbeeren, Sanddorn,
schwarzen Johannisbeeren, Hagebutten und Quitten,

b) 250g  bei Ingwer,

¢) 230g  bei Kaschuapfeln,

d) 80g  bei Passionsfriichten,

e) 450g  bei anderen Friichten.

2. Konfitiire Konfitiire ist die streichfihige Zubereitung aus Zuckerarten, Piilpe o-
der Fruchtmark einer oder mehrerer Fruchtarten und Wasser. Abwei-
chend davon darf Konfitiire von Zitrusfriichten aus der in Streifen
oder in Stiicke geschnittenen ganzen Frucht hergestellt werden.

Die fiir die Herstellung von 1 000 g Enderzeugnis verwendete Menge




-7- Jrucksache 508/03

Pulpe oder Fruchtmark betrégt mindestens

a) 250g  beiroten Johannisbeeren, Vogelbeeren, Sanddorn,
schwarzen Johannisbeeren, Hagebutten und Quitten,

b) 150g  bei Ingwer,

c) 160g  bei Kaschuépfeln,

d) 60g  bei Passionsfriichten,

e) 350g  bei anderen Friichten.

3. Gelee extra

Gelee extra ist die streichfahige Zubereitung aus Zuckerarten sowie
Saft oder wassrigen Ausziigen einer oder mehrerer Fruchtarten.

Die fiir die Herstellung von 1 000 g Enderzeugnis verwendete Menge
an Saft oder wassrigen Ausziigen entspricht mindestens der fiir die

Herstellung von Konfitiire extra vorgeschriebenen Menge. Die Men-

“genangaben gelten nach Abzug des Gewichts des fur die Herstellung

der wissrigen Ausziige verwendeten Wassers. Aus Mischungen der
nachstehenden Friichte mit anderen Friichten darf kein Gelee extra
hergestellt werden: Apfel, Birnen, nicht steinlosende Pflaumen, Melo-

nen, Wassermelonen, Trauben, Kiirbisse, Gurken, Tomaten.

4. Gelee

Gelee ist die streichfahige Zubereitung aus Zuckerarten sowie Saft
oder wissrigen Ausziigen einer oder mehrerer Fruchtarten.

Die fiir die Herstellung von 1 000 g Enderzeugnis verwendete Menge
an Saft oder wissrigen Ausziigen entspricht mindestens der fuir die
Herstellung von Konfitiire vorgeschriebenen Menge. Die Mengenan-
gaben gelten nach Abzug des Gewichts des fiir die Herstellung der

wiassrigen Ausziige verwendeten Wassers.

5. Mérmelade

Marmelade ist die streichfahige Zubereitung aus Wasser, Zuckerarten
und einem oder mehreren der nachstehenden, aus Zitrusfriichten her-
gestellten 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.

6. Gelee-Marmelade

Gelee-Marmelade ist eine Marmelade, aus der simtliche unl6slichen




Bestandteile mit Ausnahme etwaiger kleiner Anteile feingeschnittener

Schale entfernt worden sind.

7. Maronenkrem Maronenkrem ist die streichfahige Zubereitung aus Wasser, Zucker
und mindestens 380 g Maronenmark (von Castanea sativa) je 1 000 g

Enderzeugnis.

ABSCHNITT II: ALLGEMEINE ANFORDERUNGEN

1. Diein Abschnitt I definierten Erzeugnisse miissen mindestens 60 Prozent 16sliche Trocken-
 masse (Refraktometerwert) enthalten; hiervon ausgenommen sind die Erzeugnisse, bei denen
der Zucker ganz oder teilweise durch Stflungsmittel nach Ma3gabe der Zusatzstoff-

Zulassungsverordnung ersetzt wurde.

2. Bei der Herstellung von Erzeugnissen nach Abschnitt I aus zwei oder mehr Friichten sind die

vorgeschriebenen Mindestmengen anteilméBig zu verwenden.
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Anlage 2
(zu § 2 Abs. 1 und § 4)

Ausgangserzeugnisse

ABSCHNITT I: BEGRIFFSBESTIMMUNGEN

1. Frucht:

a) die frische, gesunde, nicht verdorbene Frucht, der keine wesentlichen Bestandteile

entzogen wurden, in geeignetem Reifezustand, nach Reinigen und Putzen;

b) Tomaten, die genief3baren Teile von Rhabarberstingeln, Karotten, SiiBkartoffeln,

Gurken, Kiirbisse, Melonen und Wassermelonen sind Friichten gleichgestellt;

c) Ingwer: die (frischen oder haltbar gemachten) genieBbaren Wurzeln der Ingwerpflan-

ze; Ingwer kann getrocknet oder in Sirup haltbar gemacht werden.
2. Fruchtpulpe:

Der genie3bare Teil der ganzen, soweit erforderlich geschilten oder entkernten Frucht,

auch in Stiicke geteilt oder zerdrickt, nicht jedoch zu Mark verarbeitet.
3. Fruchtmark:

Der genieBBbare Teil der ganzen, soweit erforderlich geschilten oder entkernten Frucht,

der durch Passieren oder ein dhnliches Verfahren zu Mark verarbeitet ist.
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4. Wissriger Auszug von Frichten:

Wissriger Auszug von Friichten, der - abgesehen von technisch unvermeidbaren Verlus-

ten - alle in Wasser 16slichen Teile der Friichte enthilt.

5. Zuckerarten

a) Zuckerarten nach Mafigabe der Zuckerartenverordnung,

b) Fructosesirup,

¢) die aus Friichten gewonnenen Zuckerarten,

d) brauner Zucker.

ABSCHNITT II: BEHANDLUNG DER AUSGANGSERZEUGNISSE

1. Diein Abschnitt I Nr. 1 bis 4 genannten Erzeugnisse diirfen folgenden Behandlungen un-

terzogen werden:

a) Warme- und Kiltebehandlungen;

b) Gefriertrocknung; bei Aprikosen und Pflaumen, die zur Herstellung von Konfitiire

bestimmt sind, auch anderen Trocknungsverfahren;

c¢) Konzentrieren, sofern sie sich technisch dafiir eignen.

2. Die Schalen von Zitrusfriichten diirfen in Lake haltbar gemacht werden.



-11 -

drucksache 508/03

Anlage 3
(zu § 2 Abs. 2)

Zutaten

Honig: in allen Erzeugnissen als Ersatz fiir einen Teil des Zuckers oder den gesamten

Zucker;
Ffuchtsaﬂ;: ausschlieBlich in Konfitiire;

Saft von Zitrusfriichten bei aus anderen Friichten hergestellten Erzeugnissen: ausschlie3lich

in Konfiture, Konfitiire extra, Gelee und Gelee extra;

Saft aus roten Friichten: ausschlieBlich in Konfitiire und Konfitiire extra aus Hagebutten,

Erdbeeren, Himbeeren, Stachelbeeren, roten Johannisbeeren, Pflaumen und Rhabarber;

Saft aus roten Riiben: ausschlieBlich in Konfitiire und Gelee aus Erdbeeren, Himbeeren,

Stachelbeeren, roten Johannisbeeren und Pflaumen;

itherische Ole aus Zitrusfriichten: ausschlieBlich in Marmelade und Gelee-Marmelade;
Speisedle und -fette zur Verhitung der Schaumbildung: in allen Erzeugnissen;
flussiges Pektin: in allen Erzeugnissen;,

Schalen von Zitrusfriichten: in Konfitiire, Konfitiire extra, Gelee und Gelee extra;

10. Blatter von Pelargonium odoratissimum: in Konfitiire, Konfitiire extra, Gelee und Gelee

11.

extra aus Quitten;

Spirituosen, Wein und Likérwein, Nusse, Krauter, Gewiirze, Vanille, Vanilleausziige und

Vanillin: in allen Erzeugnissen.
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Begriindung

Mit dieser Verordnung wird die Richtlinie 2001/113/EG des Rates vom 20. Dezember 2001 iiber
Konfitiren, Gelees, Marmeladen und Maronenkrem (ABl. EG 2002 Nr. L 10 S. 67) in deutsches
Recht umgesetzt. Die Konfitirenverordnung vom 26.0ktober 1982 wird durch diese Verordnung

abgelost. Dem Bund entstehen durch die Verordnung keine Kosten.

Bei den Landern und Gemeinden sind zuséitzliche Kosten durch die Verordnung nicht zu erwar-
ten, da die Anforderungen an die der 'Verordnung unterliegenden Erzeugnisse nur unwesentlich

gedndert werden und sich daraus kein erhéhter Uberwachungsaufwand ergibt.

Fur die Wirtschaft konnen sich zusatzliche Kosten durch die gednderten Rechtsvorschriften er-
geben. Es ist daher nicht vollig auszuschlieBen, dass dies zu einer Erhohung von Einzelpreisen
fithrt, jedoch sind Auswirkungen auf das Preisniveau, insbesondere das Verbraucherpreisniveau
nicht zu erwarten. Fiir Klein- und mittelstandische Betriebe sind durch diese Verordnung beson-
dere Kostenbelastungen oder -entlastungen nicht zu erwarten. Die Auswirkungen lassen sich
jedoch im Vorhinein nicht quantifizieren, weil Angaben tiber die zusétzliche kostenmaBige Be-
lastung der Wirtschaft im Einzelfall als Folge der Umsetzung der EG-Regelungen nicht vorlie-

gen.

Im Einzelnen:
Zu § 1 in Verbindung mit Anlage 1

In § 1 wird der Anwendungsbereich der Verordnung festgelegt.
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Zu § 2 in Verbindung mit Anlage 2 und 3

In § 2 werden die Anforderungen an die Ausgangserzeugnisse und die Zutaten, die bei der Her-
stellung von Erzeugnissen nach Anlage 1 verwendet werden diirfen, festgelegt.

Zu§3

Auf Erzeugnisse der Anlage 1 finden die Vorschriften der Lebensmittel-Kennzeichnungs-

verordnung Anwendung. § 3 enthalt erginzende spezifische Vorschriften.

Die in Anlage 1 aufgefiihrten Bezeichnungen sind zum Teil auch fiir andere als in der Konfiti-
renverordnung aufgefihrte Erzeugnisse gebrauchlich (z. B. Hering in Gelee). Deshalb sieht Ab-
satz 2 die Moglichkeit vor, dass die in Anlage 1 genannten Bezeichnungen die Verkehrsbezeich-
nungen anderer Erzeugnisse erginzen konnen, sofern eine Verwechslung mit Erzeugnissen, die
dem Anwendungsbereich der Konfitiirenverordnung unterliegen, ausgeschlossen ist.

Zu § 4

§ 4 greift Vorschriften der geltenden Konfitiirenverordnung auf.

Zu§s

§ 5 enthélt die notwendigen Straf- und BuB3geldvorschriften.

Zu§6

§ 6 enthilt die Ubergangsvorschriften nach MaBgabe der Richtlinie 2001/113/EG.
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Zu§7

§ 7 regelt das Inkrafttreten der Verordnung und enthilt die Authebung der Konfitiirenverordnung
vom 26. Oktober 1982.

Zu Anlage 1

Anlage 1 enthalt Verkehrsbezeichnungen und Herstellungsanforderungen an die in den

Anwendungsbereich der Verordnung fallenden Erzeugnisse.

Zu Anlage 2

Anlage 2 enthélt insbesondere Begriffsbestimmungen.

Zu Anlage 3

Anlage 3 fihrt die Zutaten auf, die bei der Herstellung der Erzeugnisse nach Anlage 1 verwendet
werden diirfen. Vanille, Vanilleausziige und Vanillin, mit Ausnahme des kinstlichen Aromastof-
fes Ethylvanillin, dirfen demnach bei der Herstellung aller Erzeugnisse der Anlage 1 verwendet

werden.



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

