In temeiul articolului 78 alineatul (2) din Legea privind agricultura (Monitorul Oficial al
Republicii Croatia nr. 118/18, 42/20, 127/20 — Decizia Curtii Constitutionale a Republicii
Croatia nr. 52/21, 152/22 si 152/24), ministrul agriculturii, silviculturii si pescuitului, cu

aprobarea prealabila a ministrului afacerilor externe si europene, adopta urmatoarea

ORDONANTA

DE MODIFICARE A ORDONANTEI PRIVIND GEMURILE, JELEURILE,
MARMELADELE, CONSERVELE DE FRUCTE SI PIUREUL DE CASTANE
INDULCIT

Articolul 1

Articolul 2 din Ordonanta privind gemurile, jeleurile, marmeladele, conservele de fructe si

piureul de castane indulcit (OG nr. 84/19) se modifica dupa cum urmeaza:
,Prezenta ordonanta transpune urmatoarele acte ale Uniunii Europene in legislatia croata:

— Directiva 2001/113/CE a Consiliului din 20 decembrie 2001 privind gemurile, jeleurile si
marmeladele de fructe, precum si piureul de castane Indulcit destinate alimentatiei umane (JO
L 10, 12.1.2002), modificata ultima data prin Directiva (UE) 2024/1438 a Parlamentului
European si a Consiliului din 14 mai 2024 de modificare a Directivei 2001/110/CE privind
mierea, a Directivei 2001/112/CE a Consiliului privind sucurile de fructe si anumite produse
similare destinate consumului uman, a Directivei 2001/113/CE a Consiliului privind gemurile,
jeleurile si marmeladele de fructe si piureul de castane indulcit destinate alimentatiei umane si
a Directivei 2001/114/CE a Consiliului privind anumite tipuri de lapte conservat, partial sau

integral deshidratat si destinat consumului uman (JO L 1438, 24.5.2024).”

Articolul 2
Articolul 4 alineatul (2) se modifica si are urmatoarea formulare:

,»(2) Numai ingredientele enumerate n anexele II si III la prezenta ordonanta pot fi utilizate la

fabricarea produselor definite in anexa I la prezenta ordonanta.”



Articolul 3
Articolul 5 alineatul (1) se modifica si are urmatoarea formulare:

,»(1) Produsele definite in anexa I trebuie sa aiba un continut de substanta uscata solubild de
cel putin 60 %, conform determinarii cu ajutorul refractometrului, cu exceptia produselor care
indeplinesc cerintele din Regulamentul (CE) nr. 1924/2006 al Parlamentului European si al
Consiliului din 20 decembrie 2006 Tn ceea ce priveste continutul redus de zaharuri si

a produselor in cazul cdrora zaharurile au fost total sau partial inlocuite cu indulcitori.”
Articolul 4
La articolul 9, dupa alineatul (2) se introduce un nou alineatul (3) cu urmatoarea formulare:

,(3) In cazul marmeladei de citrice fabricate din trei sau mai multe fructe, indicarea tipurilor
de fructe poate fi inlocuita cu indicatia «marmelada mixta de fructe» sau «marmelada de [x]

fructe», unde x este numarul de fructe utilizate.”

Articolul 5

Articolul 11 se elimina.

Articolul 6
Articolul 12 se modificd dupa cum urmeaza:

,Elementele prevazute la articolul 10 alineatul (1) din prezentul apar 1n acelasi camp vizual cu

denumirea produsului si in caractere vizibile clar.”;

Articolul 7

Articolul 13 se elimina.

Articolul 8

Punctele 1 si 2 din anexa I se modifica si au urmatoarea formulare:



,»1. «Gem» Inseamna un amestec cu o consistenta adecvata de gel, obtinut din zaharuri, pulpa
si/sau piureul obtinut din unul sau mai multe tipuri de fructe si apa. Cu toate acestea, gemul de

citrice poate fi obtinut din fructe Intregi taiate in fasii si/sau felii.

Cantitatea de pulpa si/sau de piure utilizata pentru fabricarea a 1 000 g de produs finit trebuie

sa fie de minimum:

— 450 g in general;

— 350 g In cazul coacazelor rosii, al scoruselor, al fructelor de catina alba, al coacazelor

negre, al maceselor si al gutuilor,
— 180 g in cazul ghimbirului;
— 230 g 1n cazul alunelor de caju,

— 80 g pentru fructul pasiunii.

(2) «Gemul de calitate superioara» reprezinta un amestec, cu o consistenta adecvata de gel,
obtinut din zaharuri, pulpa neconcentrata a unuia sau a mai multor tipuri de fructe si apa. Cu
toate acestea, gemul de calitate superioara de madcese cel fara seminte de zmeurd, mure,
coacaze negre, afine si coacaze rosii poate fi obtinut in Intregime sau partial din piureul
neconcentrat din fructele respective. Gemul de citrice de calitate superioara poate fi obtinut

din fructe Intregi taiate in fasii si/sau felii.

Urmatoarele fructe nu se pot utiliza, In amestec cu alte fructe, la producerea gemului de
calitate superioara: mere, pere, prune cu sambure aderent, pepene, pepene verde, struguri,

dovleac, castraveti si rosii.
Cantitatea de pulpa utilizata la fabricarea a 1 000 g de produs finit trebuie sa fie de minimum:

— 500 g in general;

— 450 g In cazul coacazelor rosii, al scoruselor, al fructelor de catina alba, al coacazelor

negre, al mdceselor si al gutuilor,
— 280 g In cazul ghimbirului;
— 290 g n cazul alunelor de caju,

— 100 g pentru fructul pasiunii.”



La punctul 5, cuvantul ,,Marmelada” se inlocuieste cu cuvintele ,,Marmelada de citrice”.

La punctul 6, dupa cuvantul ,,produse” se adauga cuvintele ,,definite la punctul 5 din prezenta

anexa”.

Articolul 9

Anexa II se modifica si are urmatorul cuprins:

»<INGREDIENTE SUPLIMENTARE AUTORIZATE

Se pot utiliza urmatoarele ingrediente la fabricarea produselor definite n anexa I:

— miere, astfel cum este definita In Ordonanta privind mierea (Monitorul Oficial al
Republicii Croatia nr. 53/15 si 47/17) in toate produsele, ca substitut total sau partial al

zaharurilor;
— suc de fructe, concentrat sau neconcentrat: numai Tn gem,

— suc de citrice, concentrat sau neconcentrat: in produsele obtinute din alte tipuri de fructe:

numai In gem, gem de calitate superioara, jeleu si jeleu de calitate superioara,

— suc de fructe rosii, concentrat sau neconcentrat: numai In gem si in gem de calitate

superioara obtinut din macese, capsuni, zmeurad, agrise, coacdze rosii, prune si rubarba,

— suc de sfecla rosie, concentrat sau nu: numai in gem si jeleu obtinut din capsuni, zmeura,

agrise, coacaze rosii si prune,

uleiuri esentiale de citrice: numai in marmelada de citrice si in marmelada jeleu,

uleiuri si grasimi comestibile ca agenti antispumanti: Tn toate produsele;

pectina lichida: in toate produsele;

coaja de citrice: in gem, gem de calitate superioard, jeleu si jeleu de calitate superioara;

— frunze de Pelargonium odoratissimum: in gem, gem de calitate superioard, jeleu si jeleu de

calitate superioard, In cazul In care sunt obtinute din gutui;

— bauturi spirtoase, vin si vin licoros, fructe cu coaja lignificata, ierburi aromatice,

condimente, vanilie si extracte de vanilie. In toate produsele;

— vanilind: n toate produsele;



— aditivi alimentari autorizati in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al
Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008 privind aditivii alimentari

(JO L 354, 31.12.2008).”

Articolul 10
Tn anexa III, in titlul sectiunii ,,1. Definitii”, cifra ,,1” se Inlocuieste cu urmatorul text: ,,I”.

Numarul si denumirea sectiunii ,2. Tratament” se modifica si are urmdtoarea formulare:

,11. Tratamentul ingredientelor”.
Punctul 1 se modifica si are urmatoarea formulare:

,Ingredientele definite la punctele 1, 2, 3 si 4 din sectiunea din prezenta anexa pot fi tratate

astfel:

— TIncalzite, racite sau congelate
— liofilizate

— concentrate, Tn masura in care este posibil din punct de vedere tehnic,”

Articolul 11

Produsele fabricate si etichetate In conformitate cu Ordonanta privind gemurile, jeleurile,
marmeladele, conservele de fructe si piureul de castane Tndulcit (OG nr. 84/19) si introduse pe

piatd Tnainte de 13 iunie 2026 pot ramane pe piata pand la data de expirare a acestora.

Articolul 12
Prezenta ordonanta intra in vigoare in a opta zi de la publicarea sa in Monitorul Oficial al

Republicii Croatia.
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