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przyjeto w dniu 11 grudnia 2025 r.

Na mocy sekcji 6-7a rozporzadzenia w sprawie zywnosci (2006:813),"
szwedzka Krajowa Agencja ds. Zywnosci okresla, co nastepuje.

Przepisy wprowadzajace

Artykul 1 Przepisy te zawierajq przepisy dotyczace dzemu, dzemu ekstra,
marmolady, marmolady ekstra, marmolady cytrusowej, marmolady
galaretkowej, galaretki, galaretki ekstra i stodzonego przecieru z kasztanow.

Przepisy nie majq zastosowania do produktéw przeznaczonych do produkcji
wyrobow cukierniczych, ciastek lub herbatnikow.

Artykul 2 Ogolne przepisy dotyczace informacji na temat zywnos$ci mozna
znalez¢ w:

- Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w
sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat Zywnosci,
zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji
87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji
1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady,
dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji
(WE) nr 608/2004 oraz

! Patrz dyrektywa Rady 2001/113/WE z dnia 20 grudnia 2001 r. odnoszaca sie do dzeméw owocowych,
galaretek i marmolady oraz stodzonego przecieru z kasztanéw przeznaczonych do spozycia przez ludzi,
zmieniona dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1438. Patrz réwniez dyrektywa (UE)
2015/1535 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 9 wrze$nia 2015 r. ustanawiajaca procedure udzielania
informacji w dziedzinie przepiséw technicznych oraz zasad dotyczacych ustug spoteczenstwa informacyjnego.
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- Przepisach szwedzkiej Krajowej Agencji ds. Zywnosci (LIVSFS 2014:4) w
sprawie informacji na temat Zywnosci.

Terminy i definicje

Artykul 3 Definicje dzemu, dzemu ekstra, marmolady, marmolady ekstra,
marmolady cytrusowej, marmolady galaretkowej, galaretki, galaretki ekstra i
stodzonego przecieru z kasztanow okreslono w zalgczniku 1.

Skladniki i surowce

Artykul 4 Do wytwarzania produktow, o ktorych mowa w art. 1 ustep pierwszy,
moga by¢ wykorzystywane wylacznie skltadniki wymienione w zalaczniku 2
oraz surowce speiniajgce wymagania zalacznika 3.

Oznaczenie

Artykul 5 Oznaczenia wymienione w zataczniku 1 sq oznaczeniami
ustawowymi zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011.

Artykul 6 Oznaczeniu towarzyszy wskazanie wykorzystanej odmiany lub
odmian owocow. Wskazuje sie je w porzadku malejagcym wedlug masy.

W przypadku gdy produkt sklada sie z trzech lub wiecej odmian owocow,
wskazanie wykorzystanych odmian owocOw mozna zastgpiC okresleniem
,owoce mieszane” lub podobnym okresleniem albo wskazaniem liczby
wykorzystanych odmian owocow.

Artykul 7 Nazwy wymienione w zalgczniku 1 mogg by¢ uzywane jako
uzupelnienie nazw innych produktéw, jezeli sq one uzywane zgodnie z tradycjq
i produktow nie mozna pomyli¢ z produktami okreslonymi w tym zalaczniku.

Oznakowanie

Artykul 8 Na etykiecie zawartoS¢ owocoéw wskazuje sie wyrazeniem ,,ilos¢
owocow: ...g na 100 g” w produkcie koncowym, w stosownych przypadkach po
odjeciu masy wody uzytej do przygotowania ekstraktu wodnego.

Artykul 9 Wskazanie zawartoSci owocOw umieszcza sie na opakowaniu
czytelng czcionka w tym samym polu widzenia co oznaczenie.

1. Niniejsze przepisy wchodza w zycie z dniem 14 czerwca 2026 .
2. Niniejsze przepisy odwotujq przepisy szwedzkiej Krajowej Agencji ds.
Zywnosci (LIVSFS 2003:17) w sprawie dzeméw, marmolad i galaretek.
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3. Produkty wprowadzone do obrotu lub oznakowane przed dniem 14 czerwca
2026 r. zgodnie ze starymi przepisami moga by¢ nadal wprowadzane do
obrotu do wyczerpania zapasow.

CHRISTINA NORDIN

Dick Moberg
(Dzial Prawny)
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Zatqcznik

(do LIVSFS 2025:6)

Definicje i oznaczenia

Ponizej podano oznaczenia i zwigzane z nimi definicje dzemu, dzemu ekstra,
marmolady, marmolady ekstra, marmolady cytrusowej, marmolady
galaretkowej, galaretki, galaretki ekstra i stodzonego przecieru z kasztanow.

W przypadku gdy w jednym produkcie miesza sie kilka owocow, minimalna
zawartos¢ okreSlona ponizej dla r6znych odmian owocéw zostaje zmniejszona
proporcjonalnie do zawartosci procentowej odpowiednich owocow.

Dzem i marmolada

mieszanka cukrow, wody i pulpy lub przecieru z jednego lub wiekszej liczby
rodzajow owocOw, inna niz marmolada z owocow cytrusowych, o odpowiedniej
galaretowatej konsystencji;

Dzem cytrusowy mozna otrzymac z catych owocow, pokrojonych w paski lub
w plastry.

[los¢ pulpy lub przecieru uzytych do wytworzenia 1000 g produktu koncowego
nie moze by¢ mniejsza niz:

- 450 g — ogollnie;

350 g w przypadku porzeczki czerwonej, jarzebiny, rokitnika zwyczajnego,
porzeczki czarnej, dzikiej rozy i pigwy;

180 g w przypadku imbiru;

230 g w przypadku nerkowca oraz

80 g w przypadku marakui.

Dzem ekstra i marmolada ekstra

mieszanka cukrow, wody i nieskoncentrowanej pulpy z jednego lub wiekszej
liczby rodzajow owocow, z wyjatkiem, w przypadku marmolady ekstra,
owocow cytrusowych, o odpowiedniej galaretowatej konsystencji;

Dzem ekstra i marmolade ekstra z dzikiej rozy oraz dzem ekstra bez pestek i
marmolade ekstra z malin, jezyn, porzeczki czarnej, jagdd i porzeczki czerwonej
mozna otrzymac w catosci lub w czesci z nieskoncentrowanego przecieru z
odpowiednich owocow.

Dzem cytrusowy ekstra mozna otrzymac z catych owocéw, pokrojonych
w paski lub w plastry.
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Nastepujqce rodzaje owocow nie mogq by¢ mieszane z innymi rodzajami
owocow w produkcji dzemu ekstra i marmolady ekstra: jabtka, gruszki, sliwki z
nasionami lub pestkami, melony, arbuzy, winogrona, dynie, ogorki i pomidory.

[los¢ pulpy lub przecieru uzytych do wytworzenia 1000 g produktu koncowego

nie moze by¢ mniejsza niz:

- 500 g — ogllnie;

- 450 g w przypadku porzeczki czerwonej, jarzebiny, rokitnika zwyczajnego,
porzeczki czarnej, dzikiej rozy i pigwy;

- 280 g w przypadku imbiru;

- 290 g w przypadku nerkowca oraz

- 100 g w przypadku marakui.

Dzem cytrusowy

mieszanka wody, cukrow i jednego lub wiekszej liczby produktow otrzymanych
z owocow cytrusowych tj. pulpy, przecieru, soku, ekstraktow wodnych i skorki,
doprowadzona do odpowiedniej galaretowatej konsystencji.

Stowo ,,cytrusowy” mozna zastgpic€ rodzajem uzytych owocow cytrusowych.
[los¢ owocow cytrusowych uzyta do wytworzenia 1000 g produktu koncowego

nie moze by¢ mniejsza niz 200 g, z czego 75 g musi by¢ otrzymane z
endokarpu.

Marmolada galaretkowa

Ta nazwa moze by¢ uzywana do oznaczania marmolady cytrusowej, ktora nie
zawiera zadnych substancji nierozpuszczalnych z wyjatkiem niewielkich ilosci
drobno krojonej skorki.

Galaretka

mieszanka cukrow i soku lub ekstraktow wodnych z jednego lub wiekszej liczby
rodzajow owocow, doprowadzona do odpowiedniej galaretowatej konsystencji.

[los¢ soku lub ekstraktéw wodnych uzytych do wytworzenia 1000 g produktu
koncowego nie moze by¢ mniejsza niz ilos¢ okreslona do produkcji dzemu.
Ilosci te oblicza sie po odjeciu masy wody uzytej do przygotowania ekstraktow
wodnych.

Galaretka ekstra

Ilos¢ soku lub ekstraktéw wodnych uzytych do wytworzenia 1000 g produktu
koncowego nie moze by¢ mniejsza niz ilos¢ okreslona do produkcji dzemu.
Ilosci te oblicza sie po odjeciu masy wody uzytej do przygotowania ekstraktow
wodnych.
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Nastepujgce rodzaje owocow nie mogq by¢ mieszane z innymi rodzajami
owocow w produkcji galaretki ekstra: jabtka, gruszki, sliwki z pestkami,
melony, arbuzy, winogrona, dynie, ogorki i pomidory.
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Stodzony przecier z kasztanow

mieszanka o odpowiedniej konsystencji, sktadajaca sie z wody, réznych form
cukru i co najmniej 380 g zmiazdzonych kasztanéw (Castanea sativa) na 1000 g
produktu koncowego.
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Zatqcznik
nr2
(do LIVSFS 2025:6)

Skladniki

Nastepujace sktadniki moga by¢ wykorzystywane, jak opisano ponizej, w
produktach okreslonych w zataczniku 1:

Mioéd: we wszystkich produktach w celu zastgpienia, w catosci lub w czesci,
roznych form cukru.

Soki owocowe, zageszczone lub nie: tylko w dzemach i marmoladach (z
wylaczeniem marmolad cytrusowych).

Sok z owocow cytrusowych, zageszczony lub nie, w produktach uzyskanych
z innych rodzajow owocow: tylko w dzemie, dzemie ekstra, marmoladzie,
marmoladzie ekstra, galaretce i galaretce ekstra.

Sok z czerwonych owocow, rowniez zageszczony: tylko w dzemie i dzemie
ekstra wytwarzanych z dzikiej rozy, truskawek, malin, agrestu, porzeczki
czerwonej, Sliwek i rabarbaru.

Sok z burakow ¢wiktowych, rowniez zageszczony: tylko w dzemie i galaretce
wytwarzanych z truskawek, malin, agrestu, porzeczki czerwonej i sliwek.

Olejki eteryczne z owocow cytrusowych: tylko w marmoladzie i
marmoladzie galaretkowej.

Jadalne oleje i ttuszcze jako srodki przeciwpieniqce: we wszystkich
produktach.

Ciekte pektyny: we wszystkich produktach.

Endokarp owocow cytrusowych: w dzemie, dzemie ekstra, marmoladzie,
marmoladzie ekstra, galaretce i galaretce ekstra.

Liscie Pelargonium odoratissimum: w dzemie, dzemie ekstra, galaretce i
galaretce ekstra wytwarzanych z pigwy.

Spirytus, wina i likiery, orzechy, ziota aromatyczne, przyprawy korzenne,
wanilia i ekstrakty waniliowe: we wszystkich produktach.

Wanilina: we wszystkich produktach.

Dodatki do zywnosci dopuszczone zgodnie z rozporzqdzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkow do zywnosci.
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Zatqcznik nr
3
(do LIVSFS 2025:6)

Surowce

W produktach okreslonych w zalaczniku 1 mozna stosowac wylacznie surowce,
ktore spelniaja nastepujace wymogi:

I. Surowce

Owoce

Swieze, nieuszkodzone i dostatecznie dojrzate owoce zawierajace wszystkie
niezbedne elementy, po oczyszczeniu, usunieciu fodyg i usunieciu plam;

Pomidory, jadalne czeSci todyg rabarbaru, marchew, stodkie ziemniaki, ogorki,
dynie, melony i arbuzy rowniez uwaza sie za owoce do celow niniejszego
rozporzadzenia.

,Imbir” oznacza jadalny korzen imbiru w stanie Swiezym lub
zakonserwowanym. Moze on by¢ suszony lub zakonserwowany w syropie.

Pulpa owocowa

Pulpa owocowa — jadalne czesci calego owocu, w stosownych przypadkach
pozbawione skérki, nasion, pestek i tym podobnych, ktére mogly zostac
pokrojone lub rozdrobnione, ale ktdre nie zostaly zredukowane do przecieru.

Przecier (owocowy)

Przecier owocowy — jadalne czesci catego owocu, w stosownych przypadkach
pozbawione skorki, nasion, pestek i tym podobnych, ktére zostaty zredukowane
do przecieru przez przesiewanie lub podobny proces.

Ekstrakt wodny (z owocow)

Uwodnione ekstrakty owocowe zawierajgce wszystkie rozpuszczalne w wodzie
skladniki owocu, po stratach, ktdre nieuchronnie wynikajg ze zwyklej produkcji.

Wszystkie formy cukru

Dozwolonymi formami cukru sa:
- formy cukru okre$lone w przepisach Krajowej Agencji ds. Zywnosci
dotyczacych cukru (LIVSFS 2003:11),
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- syrop fruktozowy,
- cukry ekstrahowane z owocOw oraz
- cukier brazowy.

I1I. Obrobka surowcow

Owoce, pulpa owocowa, przecier owocowy i ekstrakty wodne z owocéw moga
by¢ poddawane obrobce w nastepujacy sposob:

- podgrzewane, chtodzone lub mrozone,

- liofilizowane oraz

- zageszczane, w zakresie, w jakim jest to technicznie mozliwe.

Morele i sliwki wykorzystywane do produkcji dzemu mogg by¢ rowniez
poddawane innym procesom suszenia poza liofilizacja.

Skorke owocow cytrusowych mozna konserwowac w solance.
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