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Mapmelade, Kon{ifijr’e & Co

Das WIID is WIID c|eP siiBen Broiaufsiricl'le

Wissen Sie genau, was Sie morgens als susse Kostlichkeit auf Ihr
Brotchen streichen? Denn was landlaufig einfach als Marmelade bezeich-
net wird, ist nach deutschem Lebensmittelrecht oft gar keine.
Urspriinglich stammt der Begriff Marmelade vom portugiesischen
~marmelo” flur Quitte. Sehr schnell blirgerte es sich ein, auch andere
Frichte so zu nennen, die mit Zucker eingekocht wurden.

Ob nun Marmelade, Konfitlire, Fruchtaufstrich oder Gelee, hierzulande
sind alle sehr beliebt. Alle sind durch Einkochen und Zuckerzusatz halt-
bargemachte Obsterzeugnisse, wobei in der Regel gilt: Je héher der
Fruchtanteil, desto besser die Qualitédt. Und dennoch gibt es klar defi-
nierte Unterschiede, die in der europdischen Konfitlirenverordnung
festgelegt wurden. Wir méchten nun gerne etwas ,Licht” in Ihren Brot-
aufstrich bringen und sind Ihnen nachfolgend die Unterschiede und
Besonderheiten:

M(] FmQIGCIE'

Marmelade darf nur aus Zitrusfriichten bestehen, 1kg Marmelade muss
dabei mindestens 20% Fruchtanteil, also 200g Zitrusfrichte enthalten.
Marmelade wird entweder aus Fruchtmark oder Fruchtmus, Saft oder
wassrigen Auszligen und/oder der Schale von Zitrusfriichten hergestellt.

Konfiﬁire

Konfitlire ist eine Mischung aus Zucker, Wasser und Fruchtmus oder
Fruchtmark. Der Zuckeranteil muss hierbei mindestens bei 60% liegen.
AuBerdem darf Konfitlire keine Zitrusfriichte enthalten. Mehrfruchtkonfi-
tiren dirfen maximal vier Frichte enthalten. Unterschieden wird zudem
zwischen Konfitlire und Konfitlire extra:
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Konfitlire besitzt einen Fruchtanteil von 35%, bei saurereichen Beeren
(Johannisbeeren, Vogelbeeren, Sanddorn, Hagebutten etc.) sind 25%
Fruchtanteil erlaubt. Als Zutat darf auch 100%iger Fruchtsaft verwendet
werden. Bei Konfitlire extra ist der Fruchtanteil auf 45% erhdéht, bei den
saurereichen Beeren auf 35%. Aus Apfeln, Birnen, Pflaumen, Melonen,
Wassermelonen, Kurbissen, Trauben, Gurken und Tomaten darf keine
Konfitlire extra hergestellt werden, Fruchtsaft als Zutat ist bei Konfitiire
extra nicht erlaubt.

Die friher geltende begriffliche Unterscheidung zwischen Marmelade als
Aufstrich ohne sichtbare Fruchtstiicke und Konfittire als Aufstrich mit klar
erkennbaren Fruchtstlickchen machen wir im MarmelL&dchen natiirlich
auch langst nicht mehr.

GQIGG

Gelee wird aus Zucker, Saft oder wassrigen Fruchtausziigen hergestellt.
Es gibt wie bei der Konfitlire auch ein Gelee extra, das ebenfalls einen
héheren Fruchtanteil (35 bzw. 45%) als das einfache Gelee (25-35%)
aufweisen muss.

FFucHaul[siFich

Nicht unter die Konfitlirenverordnung der EU fallen die Fruchtaufstriche
und daher sind sie in ihrer Zusammensetzung nicht genau definiert. In
der Regel aber ist ihr Zuckergehalt sehr viel geringer, dafur der Fruchtan-
teil sehr viel héher als in Konfitiren, Marmeladen und Gelees.

Da im MarmelLé&dchen die Frucht immer im Vordergrund steht, liegt der
Fruchtanteil bei unseren Fruchtaufstrichen - je nach Sorte - zwischen
55% und 71%.
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