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Vejledning for lokale varer, marmelade, syltetgj, frugtgelé og kastanjecreme

Formal Formalet med denne vejledning for marmelade mv. er at sikre gode, sikre og lovlige fgdevarer
til Coops kunder.

Denne vejledning og tilhgrende bilag skal ses som et uddrag af geldende lovgivning, hvor vi har
udtrukket hovedelementer fra lovgivningen samt tilfgjet saerlige Coop krav. Szerlige Coop krav
er markeret med kursiv.

Coop Danmark understreger dog, at det altid er dit ansvar som leverandgr at leve op til
geeldende lovgivning.

Hvad er

marmelade,

syltetgj,

frugtgelé og

kastanjecreme?

Marmelade Marmelade er en blanding af frugt og/eller fugtpuré af en eller flere frugtsorter, sukker og
vand. Marmelade har en geléagtig konsistens. Den geléagtige konsistens kan opnas ved at
tilseette geléringsmidler, fx pektin.

Marmelade Marmelade ekstra er ligesom marmelade en blanding af frugt og/eller frugtpuré af en eller flere

ekstra frugtsorter, sukker og vand. Marmelade ekstra har en geléagtig konsistens. Den geléagtige
konsistens kan opnas ved at tilsaette geléringsmidler, fx pektin. Dog kan marmelade ekstra af
hyben og marmelade ekstra uden kerner af hindbzer, brombeer, solbaer, blabaer og ribs
fremstilles helt eller delvist af ikke-koncentrerede puré af disse frugter.

Syltetgj Syltetgj bestar af en blanding af frugt, der indeholder hele frugter, stykker af frugter og/eller
frugtdele, sukker og vand. Syltetgj har en passende tyktflydende konsistens. Syltetgj kan besta
af en eller flere frugtsorter. Dog ma syltetgj af eebler, paerer, blommer, graeskar, agurker og
tomater kun indeholde en frugtsort.

Grgntsags- Grgntsagssyltetgj er en blanding af sukker og én eller flere grgntsager og grgntsagspulp.

syltetgj Grgntsagssyltetgj har en passende tyktflydende konsistens.

Gelé Gelé er en blanding af saft og/eller vandigt udtraek af en eller flere frugter og sukker. Gelé har

Gelé ekstra

Kastanjecreme

en tilstraekkelig geléagtig konsistens.

Gelé ekstra er en blanding af saft og/eller vandigt udtraek af en eller flere frugter og sukker.
Gelé har en tilstraekkelig geléagtig konsistens. Z£ble, paere, blomme med sten, vindrue, graeskar,
agurk og tomat ma ikke blandes med andre frugter eller grgntsager ved fremstilling af gelé
ekstra.

Kastanjecreme er en blanding med en passende konsistens af vand, sukker og kastanjepuré (af
Castanea sativa).
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Kontrol og
registrering

Egenkontrol

Risikoanalyse

Kontrolopgaverne varetages af Fgdevarestyrelsen. Du skal derfor som producent af marmelade
mv. vaere registreret hos Fedevarestyrelsen.

Du skal som leverandgr kunne fremvise et velbeskrevet egenkontrol program.

Ansvaret for at fgdevarerne er sikre, ligger altid hos den enkelte fgdevarevirksomhed.
Egenkontrollen er din egen kontrol af, at din virksomhed og at dine varer lever op til dette
ansvar.

For at finde ud af hvilken type egenkontrol du skal foretage, skal du fgrst lave en risikoanalyse.
Det geelder fgrste gang, du foretager egenkontrol - eller ved a&ndring i din produktion mm.

En risikoanalyse er en gennemgang af sammenhangen mellem; virksomhedens
fgdevareaktiviteter, risici forbundet med aktiviteterne og styringsmuligheder — dvs. hvad
virksomheden kan ggre for at undga, at kunderne bliver syge.

Du kan finde hjaelp til udarbejdelse af risikoanalyse pa Fgdevarestyrelsen hjemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Guides/Sider/Saadan-laver-du-en-
risikoanalyse.aspx.

Produktion

GMO

Bestrdling

Kvalitetsstyring

Behandling af
ravarer

e Afgrgderne ma kun blive vandet med vand fra godkendte drikkevandsforsyninger

e Der ma ikke bruges husdyrggdning i en periode umiddelbart fgr hgst

e Skadedyr som mus og rotter skal bekaempes effektivt. Fedevarer, som kan vaere
forurenet af skadedyr, skal kasseres

e Bygninger, der anvendes til produktion skal vaere insekttaette, dvs. vaegge og tag skal
veere teette og der skal vaere insektnet i vinduer

Det kan anbefales at paseette en forseglingsetiket pa glasvarer

Frugt og gr@nt ma ikke vaere gensplejsede eller indeholde ingredienser fremstillet af
gensplejsede ravarer.

Frugt og gr@gnt mad ikke veere bestrdlede eller indeholde bestrélede rdvarer eller ingredienser.

Hvis du selv dyrker de frugter og baer, som skal bruges til marmelade mv., skal du falge
principperne i GlobalGAP (Global Good Agricultural Practice) eller tilsvarende standard
http.//www.qglobalgap.org/uk en/

Du behgver dog ikke vaere certificeret, men skal falge principperne.

Frugt, frugtpulp, frugtpuré og vanddigt frugtudtraek kan behandles pa fglgende mader:
e Varme- eller kuldebehandling
o Frysetgrring
o Abrikoser og blommer kan ogsa dehydreres pa andre mader end frysetgrring

e Koncentrering

e Anvendelse af svovldioxid (E 220) eller salte heraf (E 221, E 222, E 223, E 224, E 226 og
E 227) som teknisk hjalpestof, sa leenge svovldioxidiindholdet ikke overstiger den
maximumsvaerdi for svovldioxid, der er fastsat i direktiv 95/2/EF om tilsaetningsstoffer.
Denne behandling af ravarer ma ikke bruges pa ravarer der anvendes til fremstilling af
"marmelade ekstra” og ‘gelé ekstra’



http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Guides/Sider/Saadan-laver-du-en-risikoanalyse.aspx
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Guides/Sider/Saadan-laver-du-en-risikoanalyse.aspx
http://www.globalgap.org/uk_en/

Juli 18
Version 4.0
Coop Kvalitet

Tilladte tilsatte
ingredienser

e Sukker:
o Sukkerarter er defineret i Bekendtggrelse om visse former for sukker (BEK nr.
529 af 18/06/2003)
o Fruktosesirup
o Sukkerarter udvundet af frugt
o Farin og rgrrasukker
e Honning
o Til alle produkter som hel eller delvis erstatning for sukker
e Frugtsaft
o Udelukkende til marmelade
e Saft af r@de frugter
o Udelukkende til marmelade og marmelade ekstra fremstillet pa basis af hyben,
jordbeaer, hindbaer, stikkelsbeer, ribs, blomme og rabarber
e Saft af redbeder
o Udelukkende til marmelade og gelé pa basis af jordbeer, hindbeer, stikkelsbeaer,
ribs og marmelade
e Spiselige olier og fedtstoffer som skumdaempende midler. Oprindelse skal angives, fx
vindrue
o Til alle produkter
e Flydende pektin
o Til alle produkter
e Blade af Pelargonium odarastissimum
o Til marmelade, marmelade ekstra, gelé og gelé ekstra, nar disse fremstilles pa
basis af kveede
e Spiritus, vin og hedvin, ngdder, krydderier, krydderurter, vanilje og vaniljeekstrakt
o Til alle produkter
e Vanillin
o Til alle produkter

Kvalitetskrav

Modenhed

Marmelade

Frugter og grgntsager der skal anvendes til fremstilling af marmelade, syltetgj, frugtgelé og
kastanjecreme skal veere:

e Friske eller frosne

e Sunde, altsa frie for rad eller ikke forringet saledes de ikke er egnet til at spise

e Rene, altsa frie for fremmedlegemer fx stgv

e Praktisk taget fri for skadeggrere som fx insekter

e Praktisk taget fri for skader, forarsaget af skadeggrere som fx insekter

e Frie for fremmede lugte eller smage

e Frie for unormal ydre fugtighed

e Plukket under hygiejniske forhold

Produkterne skal veere tilstraekkeligt udviklede og modne.

Den maengde pulp og eller puré, der skal anvendes til fremstilling af 1000 g faerdigt produkt ma
ikke veere under:

- 350 gialmindelighed

- 250 g for ribs, rennebezer, havtorn, solbaer, hyben og kvaede
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Marmelade Ved fremstilling af marmelade ekstra ma fglgende frugter ikke blandes med andre frugter:
ekstra ®ble, paere, blomme med sten, graeskar, agurk og tomat.
Den mangde pulp, der skal anvendes til fremstilling af 1000 g faerdigt produkt, ma ikke vaere
under:
- 450 gialmindelighed
- 350 g forribs, rennebaer, havtorn, solbeer, hyben og kvaede
Syltetgj Den mangde frugtpulp og eller frugtpuré, der skal anvendes til fremstilling af 1000 g faerdigt
produkt ma ikke vaere under:
- 450 gialmindelighed
- 350 g for solbaer, hyben og kvaede
Grgntsags- Den maengde grgntsagspulp, der skal anvendes ved fremstilling af 1000 g feerdigt produkt ma
syltetgj ikke vaere under:
- 450¢g
Gelé Mangden af frugtsaft og/eller vandigt frugtudtraek, der skal anvendes til fremstilling af 1000 g
gelé ma ikke vaere under:
- 350 gialmindelighed
- 250 g for ribs, rennebaer, havtorn, solbaer, hyben og kvaede
Gelé ekstra Mangden af frugtsaft og/eller vandigt frugtudtraek, der skal anvendes til fremstilling af 1000 g
gelé ma ikke vaere under:
- 450 gialmindelighed
- 350 gforribs, rennebaer, havtorn, solbeer, hyben og kvaede
Kastanjecreme | Mangden af kastanjepuré, der skal anvendes til fremstilling af 1000 g kastanjepuré ma ikke
veere under:
- 380¢g
Mzaerkning af Der henvises ydermere til den generelle maerkningsvejledning i bilag 2.

marmelade mv.

Oprindelse

Vare-
betegnelse

Samlede
indhold af frugt
og gront

Marmelade, syltetgj, frugtgelé og kastanjecreme skal vaere maerket med dansk oprindelse. Hvis
den karakteriserende ingrediens ikke er dansk, skal dette fremgad af meerkningen. Desuden skal
bynavn, omrade, landsdel eller lignende fremga.

Skal vaere praecis og ikke vildledende. Fx jordbaermarmelade eller solbeaersyltetgj. Hvis der er
anvendt flere frugter, skal de opgives i aftagende raekkefglge efter de anvendte ravares
vaegtmangder. For produkter, som er fremstillet af tre eller flere frugtsorter, kan der skrives
‘flere frugter’, en tilsvarende angivelse eller med antallet af anvendte frugtsorter.

Marmelade, syltetgj, frugtgelé og kastanjecreme skal maerkes med oplysninger om det samlede
indhold af frugt eller grgnt med angivelsen: ‘Fremstillet af x g frugt eller grgntsager pr. 100 g’.
Dette skal vaere angivet i samme synsfelt som varebetegnelsen.
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Samlede
indhold af
sukker

Ingrediensliste

QUID-
maerkning

Marmelade, syltetgj, frugtgelé og kastanjecreme skal maerkes med oplysninger om det samlede
indhold af sukker med angivelsen: ‘'Samlet sukkerindhold x g pr. 100 g".

Dette kan angives som en del af maerkning, som vist i eksemplet her. Men da den obligatoriske
naeringsdeklaration skal indeholde oplysninger omkring kulhydrat, vil oplysningen ogsa vaere
daekket af naeringsdeklarationen.

Hvis produktet ikke indeholder
sukker, skal produktet maerkes

HINDBZARMARMELADE

med ‘ikke tilsat sukker’.

Hvis produktet har et naturligt
indhold af sukker fra frugten, ma

det angives saledes: ‘med et
naturligt indhold af sukker’.

NETTOVAGT: 400 g
INGREDIENSER: Hindbzr, sukker,
fortykningsmidler (E 440, E 415), syre
(E 330), konserveringsmiddel (€ 202).
Fremstillet af 60 g frugt pr. 100 g
marmelade. Samlet mangde sukker
45 g pr. 100 g marmelade.

NARINGSINDHOLD/100 g:

Energ 792 kJ (187 k

Fedt
heraf maettede fedtsyrer

Kulhydrat
- heraf sukkerarter

OPBEVARING: Ikke for varmt. v |
Abet: | koleskab. Salt 005 0
FREMSTILLET: 18 maneder for

Marmelade, syltetgj, frugtgelé og
kastanjecreme skal have en
ingrediensliste. En ingrediens er
ethvert stof eller produkt, der
anvendes ved fremstilling af
marmelade, syltetgj, frugtgelé og
kastanjecreme, og som findes i
fedevaren. Herunder er der ogsa
krav om fremhaevning af allergene
ingredienser (se bilag 2).

e Krav til ingredienslisten:

o Start med ordet ‘Ingredienser’ eller ‘Fremstillet af fglgende ingredienser’

o Ingredienserne skal rangordnes efter faldende vaegt efter vaegten pa
fremstillingstidspunktet, dvs. at der ikke skal tages hgjde for svind. Vaer
opmarksom pa at vand skal deklareres, hvis der er tilsat mere end 5 %.

o Hvis fgdevaren indeholder tilseetningsstoffer, skal de oplyses i ingredienslisten.
Betegnelsen for tilsaetningsstoffets kategori/funktionel gruppe
(konserveringsmiddel, farvestof, sgdestof mv.) skal anfgres sammen med
stoffets specifikke navn eller E-nummer.

MINDST HOLDBAR TIL:

o Foods AS,
raa, Danmark.

QUID-maerkning er mangdeangivelse af ingredienser. Ingredienser i marmelade mv. skal som
udgangspunkt QUID-maerkes hvis de fremgar af varebetegnelsen. Dog er frugten fritaget for at
blive QUID maerket idet denne fremgar af den samlede indhold af frugt og grgnt, jeevnfer kravet
ovenfor. Eksempel pa QUID maerkning er "Hindbaermarmelade med lakrids’, her skal lakrids
QUID-mzerkes.

Dokumentet er udarbejdet pa baggrund af:

Bekendtggrelse om marmelade og frugtgelé samt kastanjecreme m.v. nr. 838 af 10/10/2003
Forordning 1169/2011 af 25. oktober 2011
Fgdevarestyrelsens vejledning om maerkning af fedevarer




Juli 18
Version 4.0
Coop Kvalitet

Definition af ravarer
Frugt:
Alle former for frugter, tomat, den spiselige del af rabarberstilk, gulerod, agurk og graeskar.

Frugtpulp:
Den spiselige del af hele frugten, som eventuelt er skrzellet eller befriet for kerner, og som kan veaere skaret i
stykker eller moset, men ikke pureret.

Frugtpuré:
Den spiselige del af hele frugten, som om ngdvendigt er skrzellet eller befriet for kerner, og som er pureret
ved sining eller lignende.

Vandigt frugtindhold:
Det vandige udtraek af frugt som, bortset fra det uundgaelige svind ved normal god fremstillingspraksis,
indeholder alle de bestanddele af de anvendte frugter, der er oplgselige i vand.

Grogntsager:
Alle former for grgntsager.



