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1398
ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 29 lipca 2003 r.

w sprawie szczegotowych wymagan w zakresie jakosci handlowej dzeméw, konfitur, galaretek, marmolad,
powidet sliwkowych oraz stodzonego przecieru z kasztanow jadalnych

Na podstawie art. 15 pkt 2 ustawy z dnia 21 grud-
nia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spo-
zywczych (Dz. U. z 2001 r. Nr 5, poz. 44 i Nr 154,
poz. 1802 oraz z 2002 r. Nr 135, poz. 1145 i Nr 166,
poz. 1360) zarzadza sig, co nastepuje:

8 1. 1. Okresla sie szczegétowe wymagania w zakre-
sie jakosci handlowej:

1) dzemu;

2) dzemu ekstra;

3) konfitury;

4) konfitury ekstra;

5) galaretki;

6) galaretki ekstra;

7) marmolady;

8) marmolady galaretkowej;

9) marmolady twardej lub migkkiej z owocow innych
niz cytrusowe;

10) powidet sliwkowych;

11) stodzonego przecieru z kasztanow jadalnych.

2. Przepiséw rozporzadzenia nie stosuje sie do wy-
roboéw, o ktérych mowa w ust. 1, przeznaczonych do
wytwarzania:

1) wyrobow piekarniczych;
2) pieczywa cukierniczego;

3) herbatnikéw.

8 2. 1. Dzem, dzem ekstra, galaretka, galaretka eks-
tra, marmolada, marmolada galaretkowa, marmolada
twarda z owocow innych niz cytrusowe oraz stodzony
przecier z kasztanéw jadalnych zawieraja nie mniej niz
60% ekstraktu ogdlnego, oznaczonego refraktome-
trycznie.

) Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzgdowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 29 marca
2002 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).

2. Zawartos$é ekstraktu ogdélnego, oznaczonego re-
fraktometrycznie w:

1) wyrobach okreslonych ~niskostodzone”,

w tym:

jako

a) dzemie i dzemie ekstra — wynosi nie mniej niz
28% i nie wiecej niz 50%,

b) konfiturach i konfiturach ekstra — wynosi nie
wiecej niz 45%,

c) galaretce i galaretce ekstra — wynosi nie mniej
niz 28% i nie wiecej niz 32%;

2) marmoladzie migkkiej z owocow innych niz cytru-
sowe — wynosi nie mniej niz 57 %;

3) powidtach sliwkowych — wynosi nie mniej niz
54%.

3. Przepisy ust. 1i 2 nie dotyczg wyrobdéw, w kté-
rych cukry zostaty catkowicie lub czesciowo zastgpio-
ne substancjami stodzacymi.

§ 3. 1. Do wyrobdéw, o ktérych mowa w & 1 ust. 1,
mozna dodac¢:

1) miéd, w celu catkowitego albo czesciowego zasta-
pienia cukrow;

2) spozywcze oleje i ttuszcze jako srodki przeciwpie-
nigce;

3) pektyne;
4) napdj spirytusowy;
5) wyréb winiarski;
6) likier winny;
7) orzechy;
8) aromatyczne ziota;
9) przyprawy;
10) wanilig;
11) ekstrakty waniliowe;
12) waniling;
13) syrop skrobiowy;

14) substancje dodatkowe w rozumieniu przepisow
w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych,
substancji pomagajacych w przetwarzaniu i wa-
runkéw ich stosowania.
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2. Niezaleznie od sktadnikéw, o ktérych mowa
w ust. 1, do:

1) dzemu, dzemu ekstra, galaretki i galaretki ekstra
mozna dodac:

a) skorke z owocow cytrusowych,

b) liscie z Pelargonium odoratissimum, jezeli wyro-
by te sg wytwarzane z owocow pigwy,

c) sok z owocéw cytrusowych, jezeli wyroby te sg
wytwarzane z owocdéw innych niz owoce cytru-
sowe;

2) dzemu mozna dodaé¢ sok owocowy;

3) dzemu i dzemu ekstra wytwarzanych z owocow dzi-
kiej rézy, truskawek, malin, agrestu, czerwonych
porzeczek, sliwek i rabarbaru mozna dodaé soki
z czerwonych owocow;

4) dzemu i galaretki wytwarzanych z truskawek, ma-
lin, agrestu, czerwonych porzeczek i sliwek mozna
dodacé sok z burakéw éwiktowych;

5) marmolady, marmolady galaretkowej lub marmo-
lady z owocdéw innych niz cytrusowe mozna dodaé
olejki eteryczne z owocow cytrusowych.

§ 4. 1. Szczegdtowe wymagania w zakresie jakosci
handlowej wyrobéw, o ktérych mowa w § 1 ust. 1,
okresla zatacznik nr 1 do rozporzadzenia.

2. Szczegotowe wymagania w zakresie jakosci han-
dlowej surowcow przeznaczonych do produkcji wyro-
béw, o ktérych mowa w 8 1 ust. 1, okresla zatagcznik
nr 2 do rozporzadzenia.

8 5. Wyroby, o ktérych mowa w 8 1 ust. 1, oraz su-
rowce przeznaczone do ich produkcji moga, do dnia
31 grudnia 2003 r., nie spetnia¢ wymagan w zakresie ja-
kosci handlowej okreslonych w rozporzadzeniu, o ile
spetniajg dotychczasowe wymagania w zakresie jako-
Sci.

8 6. Przepisy 8 1 ust. 1 pkt 9i 10, 8 3 ust. 1 pkt 13
oraz zatgcznika nr 1 do rozporzadzenia w zakresie wy-
magan dotyczacych jakosci handlowej wyrobdéw, o kto-
rych mowa w § 1 ust. 1 pkt 9i 10, tracg moc z dniem
uzyskania przez Rzeczpospolita Polska cztonkostwa
w Unii Europejskiej.

8 7. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
14 dni od dnia ogtoszenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: W. Olejniczak

Zataczniki do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 29 lipca 2003 r. (poz. 1398)

Zatacznik nr 1

SZCZEGOLOWE WYMAGANIA W ZAKRESIE JAKOSCI HANDLOWEJ DZEMOW, KONFITUR, GALARETEK,
MARMOLAD, POWIDEL SLIWKOWYCH | StODZONEGO PRZECIERU Z KASZTANOW JADALNYCH

Dzem

1. Dzem jest mieszaning o odpowiednio zzelowanej
konsystenc;ji:

1) cukrow;
2) wody;

3) pulpy lub przecieru otrzymanych z jednego lub wie-
cej gatunkow owocow.

2. Dzem wytworzony z owocoéw cytrusowych moze
by¢ sporzadzany z catych owocoéw, pokrojonych w pa-
ski lub plastry.

3. llo$¢ pulpy lub przecieru wymagana do wytwo-
rzenia 1 000 g wyrobu gotowego wynosi nie mniej niz
350 g, z zastrzezeniem ust. 4.

4. llos¢ pulpy lub przecieru wymagana do wytwo-
rzenia 1 000 g wyrobu gotowego wynosi nie mniej niz:

1) 250 g — w przypadku pulpy lub przecieru z czerwo-
nych porzeczek, czarnych porzeczek, owocoéw ja-
rzebiny, owocow rokitnika, owocow dzikiej rézy
i owocow pigwy;

2) 150 g — w przypadku pulpy lub przecieru z imbiru;

3) 160 g — w przypadku pulpy lub przecieru z owocoéw
nerkowca;

4) 60 g — w przypadku pulpy lub przecieru z owocow
passiflory (meczennicy).

Dzem ekstra

1. Dzem ekstra jest mieszaning o odpowiednio zze-
lowanej konsystencji:

1) cukrow;
2) wody;

3) niezageszczonej pulpy otrzymanej z jednego lub wie-
cej gatunkéw owocow, z zastrzezeniem ust. 2—4.

2. Dzem ekstra z owocow dzikiej rézy, z pozbawio-
nych pestek malin, jezyn, czarnych porzeczek, czerwo-
nych porzeczek i czarnych jagod moze by¢ wytworzo-
ny catkowicie lub czesciowo z niezageszczonego prze-
cieru, uzyskanego z tych owocow.

3. Dzem ekstra z owocéw cytrusowych moze byé
wytworzony z catych owocéw, pokrojonych w paski
lub plastry.
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4. Dzem ekstra z jabtek, gruszek, sliwek o nieodsta-
jacych pestkach, melondw, arbuzéw, winogron, dyn,
ogorkow i pomidoréw moze byé wytworzony tylko
z tych owocow, bez mozliwosci ich mieszania z innymi
owocami.

5. llos¢ pulpy wymagana do wytworzenia
1000 g wyrobu gotowego wynosi nie mniej niz 450 g,
z zastrzezeniem ust. 6.

6. llos¢ pulpy wymagana do wytworzenia
1000 g wyrobu gotowego wynosi nie mniej niz:

1) 350 g — w przypadku pulpy z czerwonych porze-
czek, czarnych porzeczek, owocow jarzebiny, owo-
cow rokitnika, owocéw dzikiej rézy i owocow pi-
gwy,;

2) 250 g — w przypadku pulpy z imbiru;
3) 230 g — w przypadku pulpy z owocow nerkowca;

4) 80 g — w przypadku pulpy z owocéw passiflory
(meczennicy).

Konfitura

1. Konfitura jest mieszaning o odpowiednio gestej,
lecz niezzelowanej konsystenc;ji:

1) pulpy z jednego lub wiecej gatunkéw owocow;
2) cukrow;
3) wody.

2. llo$¢ pulpy wymagana do wytworzenia
1000 g wyrobu gotowego wynosi nie mniej niz 500 g.

Konfitura ekstra

1. Konfitura ekstra jest mieszaning o odpowiednio
gestej, lecz niezzelowanej konsystencji:

1) pulpy z jednego lub wiecej gatunkdéw owocow;
2) cukrow;

3) wody.

2. llos¢ pulpy wymagana do wytworzenia
1000 g wyrobu gotowego wynosi nie mniej niz 600 g.

Galaretka

1. Galaretka jest mieszaning o odpowiednio zzelo-
wanej konsystencji:

1) cukrow;

2) soku lub ekstraktu wodnego, otrzymanego z jedne-
go lub wiecej gatunkéw owocow.

2. llo$¢ soku lub ekstraktu wodnego wymagana do
wytworzenia 1 000 g wyrobu gotowego nie moze by¢
mniejsza niz ustalona ilo$¢ pulpy lub przecieru dla dze-
mu i jest obliczana po odliczeniu masy wody uzytej do
sporzadzenia ekstraktu wodnego.

Galaretka ekstra

1. Galaretka ekstra jest mieszaning o odpowiednio
zzelowanej konsystencji:

1) cukréw;

2) soku lub ekstraktu wodnego, otrzymanego z jedne-
go lub wiecej gatunkéw owocow.

2. Galaretka ekstra z jabtek, gruszek, sliwek o nieod-
stajacych pestkach, melonéw, arbuzéw, winogron,
dyn, ogorkow i pomidoréw moze by¢ wytworzona tyl-
ko z tych owocdéw, bez mozliwosci ich mieszania z in-
nymi owocami.

3. llosé soku lub ekstraktu wodnego wymagana do
wytworzenia 1 000 g wyrobu gotowego nie moze by¢
mniejsza niz ustalona ilo$¢ pulpy do wytworzenia dze-
mu ekstra i obliczana po odjeciu masy wody, uzytej do
sporzadzenia ekstraktu wodnego.

Marmolada

1. Marmolada jest mieszaning o odpowiednio zze-
lowanej konsystencji:

1) cukrow;
2) wody;

3) jednego lub wiecej nastepujacych produktéw otrzy-
manych z owocow cytrusowych: pulpy, przecieru,
soku, ekstraktu wodnego lub skérki.

2. llosé owocoéw cytrusowych wymagana do wy-
tworzenia 1 000 g wyrobu gotowego nie powinna by¢
mniejsza niz 200 g, z czego nie mniej niz 75 g powinno
by¢ uzyskane z owocni wewnetrznej (endokarpu).

Marmolada galaretkowa

Marmolada galaretkowa jest marmolada niezawie-
rajacag sktadnikéw nierozpuszczalnych, z wyjatkiem
niewielkiej ilosci drobno pokrojonej skérki.

Marmolada twarda lub miekka z owocéw innych niz
cytrusowe

1. Marmolada twarda lub migkka z owocdw innych
niz cytrusowe jest mieszaning o odpowiednio zzelowa-
nej konsystencji:

1) cukrow;

2) pulpy, przecieru swiezego lub konserwowanego,
soku lub ekstraktu wodnego, otrzymanych z jedne-
go lub wiecej gatunkéw owocoéw, z ewentualnym
dodatkiem kwasow spozywczych lub syropu skro-
biowego.

2. llo$¢ pulpy, przecieru swiezego lub konserwowa-
nego, soku lub ekstraktu wodnego wymagana do
otrzymania 1 000 g wyrobu gotowego nie moze by¢
mniejsza niz:

1) 1 100 g — w przypadku marmolady twardej;
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2) 800 g — w przypadku marmolady migkkiej.
Powidta sliwkowe

1. Powidta sliwkowe sg mieszaning o konsystencji
odpowiednio miekkiej, dajacg sie rozsmarowag:

1) pulpy lub przecieru ze $liwek;

2) cukrow.

2. llo$¢ pulpy lub przecieru ze sliwek wymagana do
wytworzenia 1 000 g wyrobu gotowego nie moze byé
mniejsza niz 1 600 g.

Stodzony przecier z kasztanéw jadalnych

1. Stodzony przecier z kasztanéw jadalnych jest
mieszaning o odpowiedniej konsystencji:

1) cukrow;
2) wody;

3) przecieru z kasztanow jadalnych (Castanea sativa).

2. llo$é przecieru z kasztanéw jadalnych wymaga-
na do otrzymania 1 000 g wyrobu gotowego nie moze
by¢ mniejsza niz 380 g.

Zatacznik nr 2

SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA SUROWCOW PRZEZNACZONYCH DO PRODUKCJI DZEMOW KONFITUR,
GALARETEK, MARMOLAD, POWIDEt SLIWKOWYCH | StODZONEGO PRZECIERU Z KASZTANOW JADALNYCH

1. Owoce: swieze, zdrowe, bez objawdw zepsucia,
zawierajgce wszystkie naturalnie wystepujace sktadni-
ki, o stanie dojrzatosci odpowiednim do przetwodrstwa,
po uprzednim oczyszczeniu, usunieciu skaz, okwiatow
i szyputek. Do owocow zaliczaja sie rowniez pomidory,
jadalne czesci todyg rabarbaru, marchew, stodkie
ziemniaki, ogorki, dynie, melony oraz arbuzy.

2. Imbir: w postaci jadalnego korzenia imbiru, $wie-
zego, w stanie surowym, zakonserwowanym, lub za-
konserwowanym w syropie, a takze suszony.

3. Pulpa owocowa: czes$é jadalna catego owocu, je-
$li to niezbedne, pozbawiona skdrki, nasion, ziarenek
itp., ewentualnie pokrojona w plastry lub kawatki, lecz
nie w postaci przecieru.

4. Przecier owocowy czes$é jadalna catego owocu, je-
éli to konieczne, pozbawiona skorki, nasion, ziarenek itp.,
przetarta przez sito lub rozdrobniona w inny sposdb.

5. Ekstrakty wodne (owocowe ekstrakty wodne)
— zawierajgce wszystkie rozpuszczalne w wodzie
sktadniki uzytych owocow.

6. Cukier: w postaci cukru przemystowego, cukru
biatego, cukru rafinowanego, roztworu cukru, roztwo-

ru cukru inwertowanego, syropu cukru inwertowane-
go, syropu glukozowego, syropu glukozowego
w proszku, dekstrozy, monohydratu dekstrozy, dek-
strozy bezwodnej, fruktozy, syropu fruktozowego, cu-
kréw otrzymanych z owocéw lub cukru brgzowego.

Owoce, pulpa owocowa, przecier owocowy i eks-
trakty wodne moga byé¢ poddawane:

1) ogrzewaniu, chtodzeniu lub zamrazaniu;

2) liofilizacji lub innym procesom suszenia — w przy-
padku moreli lub sliwek uzytych do wytwarzania
dzemu;

3) zageszczaniu do stopnia mozliwosci technicznych;

4) konserwowaniu dwutlenkiem siarki (E 220) lub je-
go solami (E 221, E 222, E 223, E 224, E 226 i E 227),
w ilosci okreslonej w przepisach w sprawie dozwo-
lonych substancji dodatkowych, substancji poma-
gajacych w przetwarzaniu i warunkéw ich stoso-
wania, z wyjatkiem surowcow uzytych do wytwa-
rzania dzemu ekstra, konfitury ekstra i galaretki
ekstra;

5) konserwowaniu w solance — w przypadku skodrek
owocow cytrusowych.



