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EINLEVITUNG

Wiéhrend der Verhandlungen iiber die Reform der gemeinsamen -Marktorganisation fiir
Olivend! im Jahr 1998' sind im Rat und im Européischen Parlament auf verschiedenen Stufen
zahlreiche relativ technische und miteinander verkniipfte Probleme im Zusammenhang mit
der Qualitit zutage getreten. Der Rat und die Kommission hielten es fiir notwendig, diese
Fragen koordiniert zu untersuchen und haben sich- verpflichtet, «der -eingehenden
Untersuchung der Aspekte betreffend die Qualitiitssicherung bis zum endgiiltigen Vorschlag
fiir die Reform der Gemeinsamen Marktorganisation fiir Olivenol besondere Prioritiit
beizumessen. Diese Aspekte betreffen:

- die Qualitit der Oliven und die bestehenden Programme zur Verbesserung der
Qualitdt der OIzvenoler"eugzmg,

- die Umweltaspekte im Zusammenhang mit der Oszenoler'eugung, emschllej)’hch der
' Riickstinde der Olmuhlen

- die Klassiﬁzierung der Olivenole und insbesondere die Einfithrung einer Kategorie
"natives Olivendl extra super”, die Aspekte im Zusammenhang mit desodoriertem
Lampantol, raffiniertem Ol und Oliventresterdl,

- die Verbesserung der Analyseverfahren fiir die Klassiﬁzienmg und Kontrolle der
Olivendle, ’

- " die Aspekte im Zusammenhang mit der Bestimmung des Ursprungs und mit der
" Etikettierung,

- die Mischungen aus Olivendl und Saatblen,
- die Riickverfol,?bdrkeit und Zen‘iﬁzierung der Qualitdt,
— die Verbesserung der Qualitdtskontrollen.»

" Seitdem hat die Kommission eingehend die verschiedenen Aspekte der Qualitdtssicherung
erortert. Die stindige Gruppe "Oliven und Folgeerzeugnisse” des beratenden Ausschusses
"Sonderkulturen” -hat -zahlreiche Sitzungen zu der Frage abgehalten und sich dabei auf

- umfangreiche schrifiliche Beitriige ihrer Mitglieder gestiitzt, die die verschiedenen

Marktteilnehmer des Sektors vertreten. Der Internationale Olivendlrat (IOR) sowie
verschiedene Berufsverbinde brachten ebenfalls Analyseunterlagen bei. Mit den technischen

Aspekten und dem Problem der Kontrolle hat sich die Gruppe der Sachverstandlven fiir

Ohvenolchemle des Verwaltungsausschusses fiir Fette befasst.

- Bei der Untersuchung der wichtigsten Qualitdtsmerkmale wird deutlich, dass Fortschritte auf -
der Ebene der Erzeugung und Vermarktung durch Verbesserungen bei der verpflichtenden
Klassifizierung und den Etikettierungsvorschriften erzielt werden kénnten. Dies wiirde auch
Fortschritte bei der Kontrolle und Organisation des Sektors voraussetzen.

! Die Verhandlungen fithrten zur Annahme der Verordnung (EG) Nr. 1638/98 des Rates vom 20. Juli
1998 zur Anderung der Verordnung Nr. 136/66/EWG iiber die Errichtung emer gemeinsamen
Marktorganisation fiir Fette (ABI. Nr. 210 vom 28.7.1998, S. 32).
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Olivensl unterscheidet . sich von den iibrigen Fetten durch seine = besonderen
erndhrungswissenschaftlichen und organoleptischen Merkmale, und der Olivendlmarkt héngt
von seiner Transparenz in Bezug auf diese vielfiltigen Eigenschaften ab. Die Probleme bei
der Qualititsforderung sind von unterschiedlicher Technizitit und wirtschaftlicher Bedeutung,
lassen sich jedoch in vier Themenbereiche einteilen: '

— - Die Giiteklassen entsprechen- den Anforderungen des Marktes, auf dem es.
iiberwiegend- "natives Olivend! extra” mit recht heterogenen Eigenschaften gibt,
nicht mehr besonders gut. In den vorgeschriebenen Bezeichnungen der Kategorien
werden generische Begriffe verwendet, die Verwirrung stiften und den Verbraucher
in die Irre fithren konnen. Die Abgrenzung der einzelnen Kategorien birgt zahlreiche
technische Probleme, die beispielsweise die Zuverldssigkeit und Genauigkeit der -
Analyseverfahren betreffen oder das Vorkommen von auBerhalb der Norm

- liegendem Olivendl.

- Die Etikettierungsvorschriften sind oft nicht genau genug, insbesondere im Hinblick
auf die Kontrolle der Angaben. Daraus resultiert eine Flut von bisweilen
irrefithrenden Begriffen, die kaum oder gar nicht nachpriifbar sind und den Markt
stéren. ' '

- Betrug, hauptsichlich in bezug auf die deklarierte Grundqualitit (Desodorierung von
Lampantolen, Verschnitt von Lampantdl und Oliventresterdl, Mischungen mit
Haselnussélen...), ist ein immer wieder auftretendes Problem.

- Fiir eine Verbesserung, Riickverfolgbarkeit und Zertifizierung der Qualitat fehlt eine
geeignete Organisation; Olivenanbau, Erzeugung, Verarbeitung der Ole -und
Behandlung der Riickstdnde miissten besser koordiniert werden.

Infolgedessen wird der Markt durch Preise, die nicht immer im Verhiltnis zu der vom -
- Verbraucher erwarteten Qualitdt stehen, gestort. Wenn man die etikettierten Angaben
betrachtet, sind die Preisspannen innerhalb jeder Oliventlkategorie enorm und starke
Uberlappungen mit anderen Kategorien zu verzeichnen. Diese Schwankungen sind zum einen
auf die iiblichen Handelspraktiken zuriickzufiihren, zum anderen aber auch die Folge von
Unzulinglichkeiten auf dem Gebiet der Qualitétsvorschriften und deren Umsetzung.
Lingerfristig konnten diese Unzulidnglichkeiten die Verbraucher entmutigen und fiir den
Sektor ein groBes Problem darstellen. '

Die durchzufithrenden MaBnahmen erfordern einen mehrjahrigen konzertierten Ansatz, die
Sicherung der Olivendlqualitdt unter Einbeziehung der Erzeuger, der Industrie und des
Handels, Forschungsarbeiten und die Mitwirkung von Sachverstindigen sowie vom Rat, der
Kommission und den Mitgliedstaaten zu erlassende Vorschriften und die Anpassung
internationaler Bestimmungen auf Ebene des IOR und des CODEX Alimentarius.
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1.  GEGENWARTIGE SITUATION
1.1. Normen und Vorschriften
1.1.1. Der Qualitdtsbegriff

Die Internationale Normenorganisation beriicksichtigt in ihren ISO-Normen eine
Definition des Qualitdtsbegriffs, die das auf Olivendle anwendbare Grundkonzept
sehr gut darstellt: ' -

"Qualitdt ist die Gesamtheit der Merkmale und Eigenschaften eines Produkts oder
- einer Dienstleistung- beziiglich ihrer Eignung, festgelegte oder vorausgesetzte
. . 2
Erfordernisse zu effiillen.

na

Im Mittelpunkt der Definition der Qualitédt eines Produkts steht somit die Wahl des

Verbrauchers. Diese Wahl wird jedoch auch durch nicht immer mit der Qualitét in

Zusammenhang stehenden Faktoren wie Preis oder Aufmachung beeinflusst. Den

Kriterien, -die in die Qualitdtsbeurteilung eingehen, kommt urterschiedliche -
Bedeutung zu, insbesondere aufgrund der regional unterschiedlichen Geschmicker

und Verzehrgewohnheiten sowie den durch Information und Mode beeinflussten

Veranderungen. Die Werbung fiir Olivenol spielt hierbei im allgemeinen eine

wesentliche Rolle. : ' :

Eine erste Reihe von Kriterien betrifft die "Grundqualitit”, d.h. die Ubereinstimmung
mit dem Qualitéitsbegriff "unverfélscht, einwandfrei und handelsiiblich», der
selbstverstandlich das zu gewihrleistende Minimum darstellt. Die meisten dieser
Kriterien sind in objektiven Vorschrifien festgeschriecben und kodnnen durch
chemisch-physikalische Analysen nachgewiesen werden. Hierbei handelt es sich
beispielsweise um die Grenzwerte verschiedener charakteristischer Bestandteile des
Olivenols oder die hochstzuldssigen Gehalte an unerwiinschten Stoffen.

Eine zweite Gruppe von Kriterien betrifft die "immanente Qualitit". Diese Kriterien
wandeln sich mit der Zeit und beziehen sich auf die sensorischen und nutritiven
Wirkungen des Olivendls. Einige von ihnen, wie der Gehalt an freien Fettsiuren,
sind durchaus objektiv messbar. Andere wiederum, wie die organoleptischen

" Eigenschaften, lassen sich nur schwer zuverldssig und reproduzierbar bewerten.
Diese Kriterien, die im Mittelpunkt des Qualitétsbegriffs stehen, sind auf einer
eindeutigen Werteskala nur schwer voneinander zu trennen, da jeder Verbraucher
~andere Vorlieben haben und durchaus auch die geschmackliche Vielfalt der
Oliventle schitzen kann. Die immanente Qualitdt scheint auf Kompromissen zu
beruhen, die der Verbraucher implizit zwischen den sensorischen Eigenschaften und
den eher chemisch-physikalischen Eigenschaften, darunter dem Gehalt an freien
Fettsauren, schliefit. ' '

Die dritte Gruppe von Kriterien betrifft die "assoziierte Qualitit" und bezieht sich auf
wesentlich subjektivere Merkmale, die jedoch oft einer gewissen Realitét nicht
~ entbehren, insbesondere auf das Image des Olivendls, das mit den kulinarischen
Gewohnheiten,, dem Klima und den Landschaften des Mittelmeerraums in

2 ISO-Norm EN Nr. 8402.
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Verbindung gebracht wird. Diese Kriterien beziehen sich auf Werte, die nur sehr
schwer objektivierbar und sicher nicht eindeutig sind. Einige der Aspekte, die zu
diesem Image beitragen, wie beispielsweise der Umweltschutz oder der Ursprung des
Ols, lassen sich )edoch durchaus kontrollieren und konkreter beurteilen.

Geltende Rechtsvorschriften

Die Bezeichnung der Qualitdst muss die gemeinschaftlich geregelten.
Etikettierungsvorschriften, insbesondere die Richtlinie Nr. 2000/ 13/EG’, erfiillen.

Der Anhang zur Verordnung Nr. 136/66/EWG des Rates® legt die Bezeichnungen
und “Definitionen fiir Olivendl und Oliventresterdl mit 9 vorgeschriebenen
Kategorien fiir die Vermarktung, davon 4 nur fiir den Einzelhandel fest® (s. Ubersicht
‘im Anhang von Teil 1). Diese Klassifizierung der Olivendle und Oliventrestersle
wurde -auch in das gemeinschaftliche Zollrecht, den Vertrag und die Vorschriften des
IOR und den CODEX Alimentarius iiberhommen, wenn auch mit einigen
Unterschieden hinsichtlich der Durchfiihrung der organoleptischen Priifung und in
einigen weniger wichtigen Punkten. '

Diese Klassifizierung wird durch die Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 der
Kommission® naher bestimmt, nach der die Olivendle, Oliventresterdle und ihre
9 Kategorien- anhand der bei 28 Kriterien zu erfilllenden Grenzwerte, die
16 Analyseverfahren erfordern, gegeneinander und gegeniiber den sonstigen Fetten
abgegrenzt werden. Artikel 35a der Verordnung Nr. 136/66/EWG sieht die
Mboglichkeit vor, nach dem Verfahren des Verwaltungsausschusses
Vermarktungsnormen festzulegen, die insbesondere die Qualititseinstufung, die
Verpackung und Aufmachung sowie die einzusetzenden Analyseverfahren betreffen.

Die meisten in der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 aufgefiihrten Kriterien betreffen
die Echtheit des Erzeugnisses und der deklarierten Kategori¢. Sie gewihrleisten fiir
den Verbraucher ergénzend zu den. horizontalen Vorschriften iiber die zuldssigen
Riickstandsgrenzwerte die Grundqualitdt des Erzeugnisses.

Weitere Kriterien der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91, wie der Gehalt an freien
Fettsduren, die Peroxidzahl und der Paneltest, legen ganz eindeutig Merkmale der
immanenten Qualitét des Olivendls fest. Sie sind von den verwendeten Oliven, von.
den Extraktions- und/oder Rafﬁmerunvsprozessen sowie den Lagerungsbedmgunoen
abhingig. :

Richtlinie 2000/13/EG des Europidischen Parlaments und des Rates vom 20. Mirz 2000 zur
Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten iiber die Etikettierung und Aufmachuno von
Lebensmxtteln sowie die Werbung hierfiir. ABI. L 109 vom 6.5.2000, S. 29.

Verordnung Nr. 136/66/EWG des Rates vom 22. September 1966 iiber die Errichtung einer
gemeinsamen Marktorganisation fiir Fette (ABl. 172 vom 30.9.1966, S. 3025/66), zuletzt geindert
durch die Verordnung (EG) Nr. 2702/1999 (ABI. L 327 vom 21.12.1999).

Gemi8 Artikel 35 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 136/66/EWG diirfen im, Einzelhandel nur die
Kategorien "Natives Olivend] extra”, "Natives Olivendl”, "Olivenol” und "Oliventresterdl” vermarktet
werden.

Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 der Kommission vom 11. Juli 1991 iiber die Merkmale von
Olivendlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung (ABI. L. 248 vom 3.9.1991, S. 1), zuletzt gedndert
durch die Verordnung (EG) Nr. 379/1999 (ABI. L 46 vom 20.2.1999, S. 13).
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*Die assoziierte Qualitdt wird in speziellen, nicht erschopfenden Regelungen

- behandelt. Die Verordnung (EWG) Nr. 2092/91 des Rates’ legt die Vorschriften fiir
den Okologischen Landbau fiir alle landmrtschafthchen Erzeugnisse fest; die
Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates® betrifft den Schutz der
Ursprungsbezeichnungen und der geographischen Angaben. AuBer durch die
Vorschriften fiir die g.U. und die g.g.A., die auch fiir andere Erzeugnisse gelten, wird
die Ursprunosbezelchnuno von Olivendlen durch die Verordnung (EG) Nr. 2815/98
der Kommission’ geregelt.

Von den Verordnunoen die die Qualitdtsverbesserung betreffen, ist besonders die
Verordnung (EG) Nr. 528/1999 der Kommlssmn10 zu nennen. Diese Verordnung
sicht die im Hinblick auf die qualitative Verbesserung der Olivendlerzeugung und
deren Umweltauswirkungen zu  treffenden  MaBnahmen und  sowie
Durchfithrungsbestimmungen vor. Die betreffenden MaBnahmen werden aus dem
Einbehalt von 1,4% der Erzeuounosbelhllfe gemdB Artikel 20d der Verordnung -
Nr. 136/66/EWG finanziert.

Weitere MaBnahmen, die nicht in unmittelbarem Zusammenhang mit der Qualitét
des Olivendls stehen, werden im Rahmen der Forderung der Entwicklung des
landlichen Raums finanziert.

- 1.2, Die Marktsituation
1.2.1. Die Marktbeteiligten und ihre Zusammenschliisse

Alle Marktbeteiligten des Olivendlsektors leisten ihren Beitrag zur Qualitit des dem
Verbraucher angebotenen Endprodukts. Die derzeitige Zusammensetzung der
Marktbeteiligten des Olivenolsektors ldsst sich anhand der nachstehenden Tabelle fiir
das Wirtschaftsjahr 1998/99 beschreiben:

PORTUGAL

SPANIEN ITALIEN GRIECHENLAND FRANKREICH EU
JE_RZEUGER (x 1000) 484 1000 843 102 2 2453
Genossenschaften 64 190 82 26 4 366
Verbiinde -2 5 1. 0 1 9
OLMUHLEN 1756 6076 2590 1427 132 11981
[RAFFINATIONS- 29 13 27 10 o 79
ETRIEBE
CEWINNUNG 53 45 a2 13 0 153
OLIVENTRESTEROL :
ABFULLBETRIEBE 440 300 90 42 25 - 907

10

Verordnung (EWG) Nr. 2092/91 des Rates vom 24. Juni 1991 iiber den dkologischen Landbau und die
entsprechende Kennzeichnung der landwirtschaftlichen Erzeugnisse und Lebensmittel (ABI. L 198 vom

-22.7.1991. S. 1).

Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates vom 14 Juli 1992 zum Schutz von geographischen Anoaben

und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel (ABI. L 208 vom 24.7.1992, §.1).
Verordnung (EG) Nr. 2815/98 der Kommission vom 22. Dezember 1998 uber Handelsbestimmungen

fiir Olivens! (ABI. L 349 vom 24.12.1998, S. 56)..

Verordnung (EG) Nr. 528/1999 der Kommission vom 10. Mirz 1999 zur Festlegung von MaBnahmen

zur Verbesserung der Olivenélerzeugung (ABI. L 62 vom 11.3.1999, S. 8).
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In Spanien produziert jeder Erzeuger durchschnittlich rund 1 500 kg Olivendl, d. h.
dreimal mehr-als in Italien oder Griechenland. In Portugal und insbesondere in
Frankreich ist die Durchschnittsproduktion je Erzeuger sehr gering.

In allen Erzeugermitgliedstaaten ist in den letzten Jahren eine Tendenz zur
Konzentration der gesamten Olivendlindustrie festzustellen. Es besteht jedoch ein

- erheblicher Unterschied zwischen Spanien mit seinen GroBgenossenschaften, die die

Oliven ihrer Mitglieder verarbeiten und abfiillen, und Italien und Griechenland mit
den sehr zahlreichen kleinen Olmiihlen, die unweit der Anbauflichen angesiedelt
sind und héufig im Auftrag der Erzeuger arbeiten, die im Besitz ihres Ols bleiben. In
Griechenland und Italien sind es oft die Zwischenhindler, die die Bundeluno des
Angebota iibernehmen.

Die Berufsgenossenschaften, die den Sektor auf europidischer Ebene vertreten,
umfassen- Mitglieder sowohl aus der Industrie als auch -aus dem Handel und der
Erzeugerschaft, sind aber nicht zu einem Branchenverband zusammengeschlossen:

- FEDOLIVE, der Verband der Olivendlindustrie, ist- eine sektorspezifische
Organisation, der die Vertreter der Industrie der fiinf olivendlerzeugenden
Mitgliedstaaten angehoren: Sevitel (Griechenland), Assitol (Italien), Federoliva
(Spanien), Casa do Azeite (Portugal) und Fedico (Frankreich), '

-  COCERAL, das Komitee des Getreide- und Futtermittelhandels in der EU,
dessen Titigkeit sich auch auf Olsaaten, Olivendl, Fette und Ole und
Einsatzgiiter erstreckt, umfasst Verbande im Bereich des Agrarhandels; fiir
Olivend! sind es Federolio (Italien), Anierac (Spanien), Esvite (Griechenland)
und Fedico (Frankreich), '

—  COPA/COGEC vertreten die Erzeugerorganisationen und Genossenschafien in
der EU. COPA gehoren 29, COGECA 17 Mitgliederorganisationen und vier
assoziierte Mitglieder an. Die beiden Organisationen haben ein gemeinsames
Sekretariat und 50 Arbeitsgruppen, von denen sich eine mit Olivend! befasst.

In der Praxis sind die gemd8 der Verordnung Nr. 136/66/EWG anerkannten
366 Erzeugerorganisationen und ihre neun Verbidnde in die Verwaltung der
Erzeugungsbeihilfen einbezogen, haben aber keine genau definierten Aufgaben in
Bezug auf die Qualitdt des erzeugten Ols. Fiir die Wirtschaftsjahre 1998/99 bis
2000/01 behalten die Erzeugerorganisationen 0,8% der Erzeugungsbeihilfe ihrer
Mitglieder fir die Deckung der Kosten ihrer Tatigkeit ein. Den
Erzeugerorganisationen gehtren in Spanien nahezu die Halfte der Erzeuger, in Italien
und Grlechenland fast alle Erzeuger an.

Erzeugte und vermarktete Oszenolkategoﬁeii
Auf Erzeugerebene konnen der Anteil von nativem Olivend] extra und der Anteil von

Lampant6] in Abhingigkeit von den jeweiligen Bedingungen eines Wirtschaftsjahres
relativ stark schwanken; aufgrund des erheblichen technischen Fortschritts konnte

B jedoch in den letzten Jahren der Anteil der minderwertigeren Giiteklassen
- betréchtlich verringert werden. Vor weniger als- 10 Jahren entﬁe]en auf Lampantol

im allgemeinen 30 —- 40% der gesamten Produktlon
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Produktion (%) | hauves Olivendl | . tives Olivensl - gewé.hnhf.:hes - Lampantol
: extra Olivenol
Produktion im 199899 | 1999/00 | 1998/99 | 1999/00 | 1998/99 | 1999/00 | 1998/99 | 1999/00
Wirtschaftsjahr '
SPANIEN 59 50 |- 20 | 28 15 9 6 13
-ITALIEN 64,9 6712 19.6 233 63 25 9.1 . 6.8
GRIECHENLAND 85 85 5 5 5 5 5 5
| PORTUGAL 63 43 25 30 8 17 4 - 10
Quelle: Statistik der Mitgliedstaaten.
Auf -Verbraucherebene haben die Kategorien  "natives Olivend]l” und

"Oliventresterdl” nur marginale Bedeutung. Den Lowenanteil des Absatzes machen

die Kategorien "natives Olivend] extra” und "Olivendl”, d.h. ein Verschnitt aus

raffinierten Olivendlen und nativen Olivendlen, mit Ausnahme von Lampantdl, aus.

Die Verhiltnisse zwischen "diesen beiden Kategorien sind je nach Land ganz

verschieden und insbesondere  Ausdruck unterschiedlicher  kulinarischer

Gewohnheiten. Zu verzeichnen ist ein Aufwirtstrend bei "nativem Olivendl extra”,

wihrend der Trend bei der Kategorie "natives Olivend!” riickldufig ist. Die Kategorie

"Olivens]" wird fiir bestimmte Zwecke in der Kiiche und von einigen neuen
Verbrauchern, denen es insbesondere auf die emihrungswissenschaftlichen Vorziige

des Produkts ankommt, geschiitzt. '

Verbrauch der beiden ) L o
_Hauptkategorien (%) Natives Olivend] extra Olivendl
SPANIEN 20 T o
ITALIEN | 70 _ 20
GRIECHENLAND : : 82 g .
PORTUGAL 37 63
" | FRANKREICH 100 0
DRITTLANDER . s s

(1)  Anngherungswerte der Mitgliedstaaten.

1.3. Qualitéitsfaktoren :

Die wichtigsten Faktoren, die die Olivendlqualitit beeinflussen oder ausmachen, kommen im
Wesentlichen auf den drei Stufen Olivenanbau, Erzeugung von nativem oder rohem Olivendl
und Zusammensetzung der in Verkehr gebrachten Ole zum Tragen.

1.3.1. Olivenanbau

Ausschlaggebend fiir die Qualitdit des Olivendls und seine sensorischen
Eigenschaften sind oft die Anbaubedingungen und die Eigenschaften der Oliven. So
lassen sich beispielsweise durch eine Behandlung des Olivenbaums gegen die
-Olivenfliege und durch die Emtebedingungen ein zu hoher Fettsiduregehalt und
bestimmte wesentliche organoleptische Mingel vermeiden. Die Sorten und ihre
Eignung fiir die Boden stellen eine der objektiven Grundlagen fiir den Begriff des
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regionalen Urspruncrs dar; die landwirtschaftlichen Praktiken beeinflussen das Imaoe
und die Umweltauswirkungen des Ohvenanbaus

Zur Verbesserung der Faktoren, die sich auf die Grundqualitit und die immanente
Qualitat der Olivendle oder auf ihre Einteilung und den Umweltschutz auswirken,
wurden bereits zahlreiche MaBnahmen durchgefithrt. Die Steigerung der
Produktivitét steht jedoch oftmals im Widerspruch zu diesen MaBnahmen. So wirken
sich beispielsweise Bew#sserungsmaBnahmen und der systematische und
ibermaBige Einsatz von Diinge- und Pflanzenschutzmitteln oder die Bearbeitung des
Bodens ohne ausreichende Vorkehrunoen gegen die Erosion negativ auf die Qualitdt
im weitesten Sinne aus.

Die Ausarbeitung von Vorschriften fiir Landwirtschaft und Umwelt und von
MaBnahmenprogrammen erfolgt zu Recht dézentral auf regionale_r Ebene, um den
lokalen Besonderheiten bestmdglich Rechnung tragen zu konnen. Gemeinschaftliche

Finanzierungen im Rahmen der MaBnahmen.zur Forderung der Entwicklung des

lindlichen Raums und der gemeinsamen Marktorganisation sind darin
eingeschlossen. -Eine bessere Koordination und eine allvememe gesetzliche
Grundlage scheinen jedoch erforderlich zu sem '

Die Ausarbeitung eines gemeinschaftlichen Leitfadens fiir die gute Praxis im
Olivenanbau- konnte hierbei als Referenz dienen. In diesem Leitfaden konnte
auBerdem das festgelegt werden, was iiber die "gute Praxis" hinausgeht und
besondere Angaben oder besondere Unterstiitzung rechtfemven komnte. Die
Ergebnisse von der Kommission finanzierter Untersuchuncen konnten bei der
Ausarbeitung eines solchen Leitfadens hilfreich sein. Im iibrigen hat auch der IOR
Arbeiten zu dieser Frage aufgenommen.

Er7eugung von natzvem Olivensl

Die Quahtat des direkt aus den Oliven gewonnenen Ols héngt natiirlich stark von den
Oliven selbst ab, wird jedoch auch durch die Extraktionsbedingungen beeinflusst.
Zahlreiche Verfahren und Gerite konnen allein oder in optimalen Kombinationen .
eingesetzt werden. Drei Gruppen von Problemen wurden ermittelt.

Ein Leitfaden fiir die gute Praxis der Olmiihlen, der sich mit sémtlichen Problemen

bei der Erzeugung von nativem Oliventl befasst, konnte als niitzliche Referenz
insbesondere  hinsichtlich der  Mindestvoraussetzungen  fiir bestimmte
Qualitdtsangaben dienen. Simtliche Praktiken in Industrie und Handel werden
derzeit vom IOR eingehend gepriift.

Im iibrioen laufen derzeit interessante Arbeiten in Bezug auf die automatische -
Kontrolle des Betriebs der Olmiihlen, im speziellen ‘manche qualititsbestimmende

* Parameter, die kiinftig noch intensiviert werden durften

1.3.2.1. Temperaturen, Zeiten und Extrakt_ionshilfsstoffe

Die Temperaturen und die Extraktionszeiten sind vom Zustand der zu verarbeitenden
Oliven abhingig. Bei unversehrten Oliven kann ein GroBteil des Ols ohne Verluste

1

-

L'Impact environnemental de la production d'huile d'olive dans I'Union européenne (Dle
Umweltauswirkungen der Olivendlerzeugung in der Europiischen Union). Erschemt in Kiirze.
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der organoleptischen Eigenschaften bei einer Temperatur unterhalb von 30°C
gewonnen werden. Bei beschidigten Oliven wird eine hohere- Temperatur benétigt,
um hohe Extraktionsausbeuten zu erzielen, wobei sich jedoch die immanente
Qualitdt verringert und sich ab 60°C das Ol und seine Grundqualitit verschlechtert.

‘Eine relativ niedrige Temperatur kann unter dem Gesichtspunkt der Olausbeute

durch eine Eingere Maischzeit des zu behandelnden Olivenbreis kompensiert werden.
Bei einer iibermiBig langen Maischdauer von mehr als einer oder eineinhalb Stunden
vermindert sich jedoch der Gehalt an natiirlichen Antioxidantien und Vitaminen.

Zur Behandlung schwieriger Olivenpulpen oder zur Erhohung der Ausbeute bei
angemessenen Temperaturen und Zeiten werden zunehmend technische Zusatzstoffe
wie Talk oder bestimmte Enzyme eingesetzt. Die Wirkung von Talk scheint rein
mechanisch zu sein und das Ol, sofern alle Riickstinde entfernt werden, nicht zu
beeintrichtigen. Enzyme wirken jedoch biochemisch und verringern die
Antioxidantien und die fliichtigen Bestandteile.

Mangels nachtraglicher Priifmoglichkeiten bleibt das Gemeinschaftsrecht zu diesen
Aspekten recht allgemein. GemiB der Definition aller nativen Ole im Anhang zur
Verordnung Nr. 136/66/EWG muss es sich um "Ole, die aus der Frucht des Olbaums
ausschliefllich durch mechanische oder sonstige physikalische Verfahren unter
Bedingungen, insbesondere unter Temperaturbedingungen, gewonnen werden, die
nicht zu einer Verschlechterung des Ols fiihren..." handeln.

Da es keine einfachen.und wirksamen Verfahren zur Feststellung einer zu hohen
Maischtemperatur oder zu langen Maischzeit des Olivenbreis gibt, ist es zur Zeit

" schwierig, diese Parameter zu reglementieren. Ein Beitrag zur Qualitit ganz
allgemein wiére eine angemessene Herabsetzung der Grenzwerte fiir den -
Fettsduregehalt bestimmter Olkategorien.

Was die technischén Hilfsstoffe anbelangt, so miissten die Rechtsvorschriften
eindeutig das Verbot aller chemisch oder biochemisch wirkenden Hilfsstoffe sowie
aller Substanzen, die nachweisbare Spuren im Olivend! hinterlassen und somit
seinem Image als naturbelassenes Produkt schaden kénnten, festlegen.

1.3.2.2. Entsorgung von Riickstédnden und Abfillen

Im allgemeinen fallen bei der Olivendlextraktion relativ trockene Trester an, die mit
Losungsmittel behandelt werden, um das rohe Oliventresterdl zu gewinnen, und
dabei einen als Brennstoff wiederverwertbaren Riickstand hinterlassen. Es fallen
jedoch auch groBe Mengen Fruchtwasser an, das eine umweltbelastende und nur
schwer zu entsorgende Fliissigkeit darstellt.

Das in Spanlen weit verbreltete System der Extraktion durch Zwelstufen-
Zentrifugation erfordert weniger Wasser, so dass nur wenig Fruchtwasser anfillt,
ergibt jedoch einen sehr feuchten Trester, der nicht direkt verarbeitet werden kann.
Oft werden die Trester durch Verdampfen in groBen Dekantierbecken getrocknet, €in
Vorgang, der Befiirchtungen hinsichtlich der Umweltgefahren aufkommen lésst.

Eine gemeinschaftliche Regelung in diesem Bereich gibt es nicht, wohl aber
zahlreiche nationale und regionale, manchmal widerspriichliche Gesetzgebungen,
auferdem MaBnahmen, die mit gemeinschaftlicher Finanzierung durchgefiihrt
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wurden. In den meisten Fllen ist die Kombination der geeigneten Techniken eine
lokale Angelegenheit; eine gewisse Kohdrenz konnte jedoch' durch gemeinsame
Leitlinien geschaffen werden. Diese konnten in den Leitfaden fiir die gute Praxis der
Olmiihlen aufgenommen werden.

Abgepresste Tresterdle

Die Zweistufen-Zentrifugen erzeugen aus dem Olivenbrei einen feuchten, fetten

Trester, der 6 bis 9% Ol enthalten und mit den gleichen Anlagen, oft bei hohen
Temperaturen, nachbehandelt werden kann. Bei diesem “Abpressen”, bei dem die
Zentrifuge anstelle von Olivenbrei mit feuchtem und fettem Trester befiillt wird,
wird das restliche Ol gewonnen; der ausgepresste Trester enthilt danach weniger als
4% Ol Der ausgepresste und feuchte Trester ldsst sich von der Industrie zur
Extraktion von Oliventresterdl mit Losungsmitteln nur schwer verwerten und stellt
einen belastenden Riickstand dar, dessen Behandlung kostenintensiv ist. Die Restéle,
die sogenannten abgepressten Tresterdle, werden mechanisch, d.h. ohne
Losungsmittel, gewonnen und sind daher keine Oliventresterdle im Sinne der
derzeitigen Definition. Sie weisen jedoch einen.zu hohen Wachsgehalt auf, um unter
den nativen Olivendlen eingestuft zu werden und werden im allgemeinen mit
Lampantélen verdiinnt, damit sie im Durchschnitt die fiir diese Kategorie g c'e]tende:n
Vorschrlften erfullen

Mit der Erzeugung und Verdiinnung von abgepressten Tresterflen wird gegen das
Gemeinschaftsrecht verstoBen, das vorsieht, dass natives Olivendl aus der Frucht des
Olbaums und nicht aus Trester stammt und nicht mit Olen anderer Art vernuscht
werden darf. '

Die verdiinnten oder unverdiinnten abgepressten Tresterdle sind nicht
gesundheitsschidlich, weil sie in jedem Fall raffiniert werden, wobei die Wachse
entfernt werden. Aber sie stéren den Markt in quantitativer und qualitativer Hinsicht,

- denn die abgepressten Tresterdle werden falschlicherweise als. "Lampantole”

verkauft, obwohl sie weniger stabil als echte native Lampantéle sind. Die Lagerung
ohne Qualitdtsminderung und das Raffinieren sind daher problematischer.

Es .ist sehr schwierig, analytisch nachzuweisen, ob ein bestimmtes Ol ein

‘abgepresstes Tresterd] oder eine Mischung mit einem solchen Ol ist oder aber ein

echtes Lampantol, dessen Qualitdt beispielsweise durch - eine - zu hohe
Extraktionstemperatur beeintrachtigt wurde. Die Verdachtsmomente verstédrken sich,
wenn der Wachsgehalt nach kurzer Lagerzeit rasch ansteigt. Die Praxis des
Abpressens kann jedoch in einer Olmithle durch Priifung ihrer Biicher oder durch die
Analyse des Oloehalts der erzeugten Trester aufgezeigt werden.

Was das Abpressen angeht, so geht die Forschung bei den Parametern, die es
ermoglichen, das durch Zentrifugieren von Trester gewonnene Ol zu identifizieren,
in Richtung der Betrachtung des Verhiltnisses zwischen der Alkoholzahl und dem
Ethylestergehalt zum einen und der Wachs- und Erythrodiolmenge zum anderen. Die

" relativ komplexe Anwendung dieser Kriterien miisste fiir native Olivendle einiger

Regionen noch untersucht werden und bedarf einer Neudefinition der in der
Verordnung - Nr. 136/66/EWG vorgesehenen Giliteklassen zur eindeutigen
Abgrenzung von Lampant] und rohem Oliventresterdl.
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* Qualitiiten der vermarkteten Ole

Native Olivendle

Verschnitte von nativen Olivendlen, ausgenommen Lampant6l, sind gingige Praxis
und im allgemeinen unter wirtschaftlichen Gesichtspunkten sinnvoll oder notwendig,

aber auch, um eine von den Verbrauchern geschitzte Qualitit herzustellen oder eine

gleichbleibende Qualitdt zu gewshrleisten. Daher miissen die Ole aus verschiedenen
Olivensorten, ja sogar aus verschiedenen Lagen, manchmal miteinander verschnitten
werden, damit bestimmte Ewenschaften beziiglich Konsistenz, Stabilitit oder
Geschmack erhalten werden.

Diese Verschnitte ermiglichen es..in rein kommerzieller Hinsicht aber auch,
minderwertige Ole mit einen hohem Gehalt an freien Fettsduren zu verdiinnen.

Es gibt kein Analyseverfahren zur quantitativen Bestimmung der Bestandteile von
Olivendlverschnitten und noch weniger zur Beurteilung der qualitativen oder
sonstigen Zwecke, die mit dem Verschneiden verfolgt werden. Sicher ist dagegen,
dass bei der Kategorie "natives Olivendl extra” die Moglichkeiten des Missbrauchs
durch eine angemessene Herabsetzung des Grenzwerts fiir den hochstzula351gen
Gehalt an freien Fettsduren eingeschriankt werden konnten.

Raffinierte Olivendle und ibre Verschmtte mit nativen Olivendélen

Raffinierte Olivendle, im allgemeinen aus "Lampantol”, sind farb-, geruch- und

‘geschmacklos und haben einen sehr geringen Gehalt an freien Fettsiuren: Sie werden
in Form von Verschnitten mit nativen Olivendlen, ausgenommen Lampantdl, unter

der Bezeichnung "Olivensl" in Verkehr aebracht

Das Vorhandensein von nativem Olivendl zum einen und von raffiniertem Olivensl
zum anderen kann in einem "Olivend]” analytisch nachgewiesen werden. Das vollige
Fehlen von nativem Olivendl ist jedoch schwieriger nachweisbar, und es gibt kein
Verfahren zur Kontrolle der Zusammensetzung dieser Verschnitte. Der
Mindestgehalt an nativem Olivendl ist im Ubrigen nicht geregelt. Daher sind bei
dieser Kategorie erhebliche Unterschiede zu verzeichnen; die Palette reicht von
raffinierten Olen mit einem Tropfen nativem Ol bis hin zu Verschnitten mit
ausgeprégten sensorischen Merkmalen.

Ein unzureichend aufgeklirter Verbraucher eines "Olivendls” wird durch die
Verquickung der Bezeichnung dieser Olkategorie und der generischen Bezeichnung -

der. Olivendle verwirrt. Auch kann es sein, -dass er von der organoleptischen

Uneinheitlichkeit der angebotenen "Olivendle” enttduscht ist. Im iibrigen gibt es
durchaus einen Markt fiir Olivendle, die sehr schwach mit nativem Olivendl
verschnitten sind, insbesondere fiir die Konservenindustrie und Industrickiichen.

Angesichts der problematischen Kontrolle der Zusammensetzung der "Olivenole" ist -
es schwierig, diesen Bereich zu reglementieren; eine bessere Aufklirung des
Verbrauchers scheint jedoch notwendig zu sein. :

Im iibrigen erméglichen es die Raffinationsanlagen, native Olivensle mit geringem

Fettsduregehalt, die jedoch aufgrund ihrer sensorischen Mingel als "Lampantdl”
eingestuft wurden, zu desodorieren. Diese Desodorierung fiihrt wie andere Formen
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der Teilraffination” dazu, dass ein Olivendl erzeugt wird, das missbrauchlich als
"natives Olivend!l" oder "natives Olivend! extra” klassifiziert wird.

Da es keine Analyseverfahren zur Feststellung dieser Art von Betrug gibt und die
Entwicklung solcher Verfahren weiterhin schwierig ist, ldsst sich die Tragweite des
Betrugs nicht in Zahlen ausdriicken;.er scheint jedoch eine nicht unerhebliche
wirtschaftliche Bedeutung zu haben. Ein moglicher Losungsweg wire die
Bestimmung eines Tracers, der keinen Einfluss auf die Qualitit des raffinierten Ols
und selbstverstindlich auch nicht auf die Gesundheit hat. Dieser Tracer miisste von
den Olmiihlen allen Lampantdlen zugesetzt werden und gegen die
Raffinationsverfahren besténdig sein. ' '

Mischungen aus Olivendlen und Saatdlen

Mischungen aus Olivendlen und Saatdlen, die betriigerischerweise als Olivendl
deklariert und verkauft werden, fiigen dem- Sektor groBen Schaden zu. Die
Analyseverfahren zur Feststellung dieser betriigerischen Mischungen sind oft nicht
empfindlich genug, insbesondere wenn sich die betroffenen Ole von ihrem
Fettsduregehalt her sehr #hnlich sind. Dies ist insbesondere bei den desodorierten
Haselnussélen der Fall, die selbst dann schwer nachweisbar sind, wenn sie mit einem
relativ groBen Anteil in der Mischung vertreten sind. Die Forschung auf diesem
Gebiet ist sehr intensiv, und einige Losungen - zumindest Teillssungen - diirfen fiir
die nahe Zukunft zu erwarten sein.

Mischungen aus Olivend] und Saatblen, die als solche deklariert und verkauft
werden, werden durch die Gemeinschaftsgesetzgebung nicht verboten, sind jedoch

Ursache fiir Meinungsverschiedenheiten zwischen den Mitgliedstaaten. Diese

Erzeugnisse miissen die einzelstaatlichen Gesetzgebungen erfiillen, di¢ im Rahmen
der Richtlinie Nr. 2000/13/EG erlassen werden, die folgendes vorsieht:

— in Artikel 2, dass die Etikettierung nicht geeignet sein darf, den Kaufer
‘ irrezufiihren, ’

—- in Artikel 7, dass die Menge einer auf dem Etikett hervorgehobenen Zutat
angegeben werden muss.

Die olivendlerzeugenden Mitgliedstaaten sind aufgrund ihrer bisherigen Erfahrungen
der Ansicht, dass die betreffenden Mischungen vom Bekanntheitsgrad des Olivendls
profitieren,. wahrend ihr N#hrwert nicht der gleiche ist: Da sie sich zu relativ
niedrigen Preisen verkaufen lassen, entstchen Wettbewerbsverzerrungen. Die
Erzeugermitgliedstaaten ausgenommen Frankreich sowie Belgien verbieten die
Herstellung von Mischungen aus Olivendl und Saatdl zum Inverkehrbringen auf
ihrem Staatsgebiet. Sie machen dabei die Schwierigkeiten bei der Bestimmung der
Olivensdlmenge in der Mischung geltend. In der Tat gibt es kein Analyseverfahren,
das eine quantitative Bestimmung ermoglicht. Sie lassen die Praxis des Mischens
jedoch zum Zweck der Ausfuhr in die Gemeinschaft und in Drittlinder zu.

In den iibrigen Mitgliedstaaten wird mit den betreffenden Mischungen eine
Nachfrage der Verbraucher nach weniger geschmacksintensiven Olivendlen
befriedigt. Ihrer Ansicht nach konnte die Kontrolle des Olivendlgehalts anhand der
Bestandsbuchhaltungen erfolgen, wie dies bei den angebotenen anderen
Lebensmittelmischungen der Fall ist.
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"Die Erzeugermitgliedstaaten fordemn ' gemeinschaftsweites  Verbot  der

Mischungen von Olivendlen und Saatélen, w ahrend ‘die Mehrheit der Mitgliedstaaten
gegen ein solches Verbot ist.

Nach Auffassung der Kommission kann aus juristischer Sicht = eine
GemeinschaftsmaBnahme, die die Mischung verschiedener Olivenésle unbedingt und
uneingeschrinkt verbietet, nur als gerechtfertigt gelten, wenn sie als fiir eine
reibungslose Anwendung der gemeinsamen Marktorganisation fiir Olivensl
unerlésslich anzusehen ist. Ein derartige Rechtfertigung scheint derzeit jedoch nicht
vorzuliegen. Die betreffenden Mischungen werden vielmehr unter deutlicher Angabe
sowohl ihrer Zusammensetzung als ihrer Art auf dem Etikett vermarktet. ,

Das Argument,rdie genaue Zusammensetzung einer Mischung lasse sich nur schwer
iiberpriifen, reicht zur Rechtfertigung einer so radikalen MaBnahme wie einem
Verbot nicht aus. Eine derartige MaBnahme wire unverhiltnismiBig und wiirde eine -
Gruppe von Marktbeteiligten in der Gemeinschaft - benachteiligen, die die
Vorschriften iiber die Unterrichtung des Verbrauchers einhalten und der Nachfrage
gerecht werden.

Ein Mitgliedstaat konnte jedoch gegebenenfalls zur Gewihrleistung einer
bestimmten Qualitét und traditions- sowie standortabhingigen Erzeugung, ohne die
Ein- und die Ausfuhr von Mischungen zu behindern, ein staatliches Verbot der
Herstellung dieser Mischungen fiir den inlindischen Verbrauch beibehalten.

Die heutige Regelung scheint demnach mit dem Gememschaftsrecht vereinbar, ihre
Anderuno im Sinne einer Verallgemeinerung des Verbots der Mischung von Ollven-
und Saatdlen ist aber ausoeschlossen

Angesichts der groBen Bedeutung dieser Frage konnte jedoch die Beschrifiung der
fiir solche Mischungen bestimmten Etiketten durch das Gemeinschaftsrecht genauer -
geregelt werden. Beispielsweise konnte die Angabe, es handle sich um eine
Mischung auf Basis von Olivendél, um eine Mischung, die Olivendl enthalte, oder um
eine Mischung, der Olivenol zugesetzt ist, definiert werden. Abgewogen muss dies
allerdings gegen die zusitzlichen praktischen Schwierigkeiten, die dadurch fiir den
Verbraucher entstehen.



Anhang zur Verordnung Nr. 136/66/EWG
BEZEICHNUNGEN UND DEFINITIONEN FUR
OLIVENOL UND OLIVENTRESTEROL

1) Native Olivenéle:

Ole, die aus der Frucht des Olbaums ausschlieBlich durch mechanische Verfahren oder sonstige physikalische Verfahren
unter Bedingungen, insbesondere unter Temperaturbedingungen, gewonnen werden, die nicht zu einer Verschlechterung
des Ols fiihren, und die keine anderen Behandlungen erfahren haben als Waschung, Dekantierung, Zentrifugierung und
Filtrierung, ausgenommen Ole, die durch Loésungsmittel oder Wiedeveresterungsverfahren gewonnen werden, sowie
Mischungen mit Olen anderer Art.

‘Diese Olivendle werden in folgende Giiteklassen und Bezeichnungen eingeteilt:

a) Natives Olivendl extra:

Natives Olivend] mit einem Gehalt an freien Fettsiuren, berechnet als Olsdure, von hochstens 1 g je 100 g sowie
den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

b) Natives Olivendl (die Bezeichnung "fein" ist auf der Erzeugungs- und GroBhandelsstufe zulassig):

Natives Olivenol mit einem Gehalt an freien Fettsiuren, berechnet als Olsiure, von héchstens 2 g je 100 g sowie
den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

c) Gewohnliches natives Olivendl:

Natives Olivendl mit einem Gehalt an freien Fettsduren, berechnet als Olszure, von hichstens 3, 3 g je 100 g sowie
-den sonstigen fiir diese Kateoorne vorgesehenen Merkmalen. .

d) Lampantol:
Natives Olivensl mit einem Gehalt an freien Fettsduren, berechnet als Olsdure, von mehr als 3,3 g je 100 g
und/oder den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.
2) Raffiniertes Olivendl:
Durch Raffinieren von nativen Oliventlen gewonnenes Ol mit einem Gehalt an freien Fettsiuren, berechnet als Olsaure,
von hochstens 0,5 g je 100 g und den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.
3) Olivensél:

Verschnitt von rafﬁniertexp Olivendl und nativen Olivendlen, ausgenommen -Lampantol, mit einem Gehalt an freien
Fettsduren, berechnet als Olsdure, von héchstens 1.5 g je 100 g und den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen
Merkmalen. ) o

4) Rohes Oliventresterol:

Durch Behandlung von Oliventrester mit Losungsmitteln gewonnenes Ol, ausgenommen Ol, das durch
Wiederveresterung gewonnen wird, sowie jede Mischung mit Olen anderer Art; das Ol muss die sonstigen fur diese
Kategorie vorgesehenen Merkmale besitzen.

5) Raffiniertes Ollventres_terol:

Durch Raffinieren von rohem Oliventresterdl gewonnenes Ol mit einem Gehalt an freien Fettsiuren, berechnet als
Olsidure, von héchstens 0.5 g je 100 g und den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

6) Oliventresterdl:

Verschnitt von raffiniertem Oliventresters! und nativen Olivendlen, ausgenommen Lampantol, mit einem Gehalt an freien
Fettsduren, berechnet als Olsaure von hochstens 1,5 g je 100 g und den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen

‘VIerkmalen
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2. VORGESCHLAGENE ANDERUNGEN ~
2.1 Giiteklassen det Olivendle

Die Bezeichnungen und Definitionen fiir Olivend] und Oliventresterdl gemi8 dem
Anhang der Verordnung Nr. 136/66/EWG miissten geidndert werden, um. mit der
verpflichtenden Klassifizierung gem#dB der diesem Teil II als Anhang beigefiigten
Ubersicht 2 in Einklang zu stehen. Die vorgeschlagenen Anderungen werden in den
nachstehenden Punkten 1.1 bis 1.4 erldutert.

2.1.1. Die Bezeichnung bestimmter Kategorien

Gemidl dem Anhang der Verordnung Nr. 136/66/EWG bezieht sich die Bezeichnung
"native Olivendle” auf die Kategorie der Oliventle mit einem Gehalt an freien
Fettsduren von 1% bis 2%, aber auch auf alle direkt aus Oliven gewonnenen Ole.
Diese begriffliche Verquickung stiftet nach Ansicht der Fachleute des Sektors
Verwirrung. Dem Verbraucher sind nur die Kategorien "natives Olivens]l” und
"natives Olivendl extra” bekannt, sie werden durch ihre Namen. aufgewertet und
voneinander unterschieden. Um Verstandigungsschwierigkeiten unter den Fachleuten
zu vermeiden, briuchte -man nur die derzeitigen Kategorien "Lampantsl",
"gewdhnliches natives Olivenol”, "natives Olivenol” und "natives Olivend! extra”
unter der Bezeichnung "rohes Olivendl" zusammenzufassen. Dadurch wiirde das
Olivendl in der Kombinierten .Nomenklatur an die Bezeichnungen der iibrigen
Pflanzenole angeglichen. Fiir den Verbraucher wiirde sich nichts @ndern.

Die Bezeichnung der Verschnitte aus raffiniertem Olivend! und rohen Olivendlen als
"Olivenol" ist dagegen auf Verbraucherebene problematischer. Die' Verwendung
eines generischen Produktnamens fiir eine besondere Kategorie behindert die
Verstidndigung zwischen Fachleuten, ist jedoch vor allem fiir den Verbraucher als
Laien irrefiihrend. Ohne die Kategorie "Olivendl” abwerten zu wollen, die im
Ubrigen vor allem auf emihrungswissenschaftlicher Ebene einem guten Produkt
entspricht, sollte sie doch speziell benannt werden. Zahlreiche Uberlegungen gingen
dahin, die Produkte dieser Kategorie als "normales", "gemeines" oder
_"gewdhnliches" Olivendl zu bezeichnen, doch fast alle diese Bezeichnungen sind in
irgendeiner der wichtigsten betroffenen Sprachen negativ konnotiert. Es scheint, dass
das Adjektiv "standard", das nicht iibersetzt zu werden braucht, am geeignetsten ist.

2.1.2. . Die Grenzwerte fiir den hochstzuliissigen Gehalt an freien Fettsduren

Die technischen und insbesondere anbautechnischen Fortschritte haben eine
bemerkenswerte ‘Entwicklung des Anteils der verschiedenen Kategorien roher
Olivendle ermoglicht. Derzeit werden nahezu 70% der Produkte allgemein als
"natives Olivendl extra” mit einem Gehalt an freien Fettsduren von weniger als 1%
eingestuft. Dieser Fortschritt muss an den Verbraucher weitergegeben werden; indem
die Bezeichnung "natives Olivensl extra" den besten dieser Ole vorbehalten. bleibt.
Dies wiirde auch gewisse Exzesse bei den Extraktionsparametern des Ols und bei
minderwertigen Verschnitten mit relativ sdurehaltigen rohen Olivendlen
einschrinken und die Menge des Lampantls, das ohne Entsiuerung.desodoriert
werden kann, verringern. Die Herabsetzung des Grenzwerts fiir den Gehalt an freien
Fettsduren muss jedoch maBvoll sein, da dieses Kriterium nur in Verbindung mit
anderen, insbesondere organoleptischen Merkmalen zur Qualitit beitragt. Die
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Vielfalt der besten Olivendle -darf nicht durch zu strenge Grenzwerte fiir den
Fettsduregehalt, der fiir bestimmte Olivensorgen einfach typisch ist, eingeschrinkt
werden. Eine Verringerung des Grenzwerts von 1% auf 0,8% scheint angemessen zu
sein. : -

Am unteren Ende der Skala des Fettsduregehalts der rohen Olivendle nimmt die Zahl
der "Lampantdle” (mehr als 3,3%) immer weiter ab. Die Kategorie "gewohnliche
native Oliventle" mit einem Gehalt an freien Fettsauren von 2% bis 3,3% kommt auf
dem Markt immer seltener vor. Beide Kategorien zusammen -liegen quantitativ
gesehen unter den verfiigbaren Lampantélmengen der Vergangenhelt Im
Unterschied zu den Lampantélen, die unbedingt raffiniert werden miissen, kénnen
die "gewdhnlichen nativen Olivendle” ohne weitere Behandlung zum Verschneiden
mit "nativen Olivendlen” oder sogar "nativén Olivendlen extra” oder mit raffinierten

. Olivendlen verwendet werden. -

Bei éiner marktvertriaglichen Mafinahme zur Verbesserung der Qualitdt wire es
zweckmifig, . die "gewohnlichen nativen Olivendle” mit den Lampantolen
zusammenzufassen oder, mit anderen Worten, den Grenzwert fiir den Gehalt an

‘freien Fettsduren der Lampantdle von 3,3% auf 2% zu senken. Unter

Beriicksichtigung der Notwendigkeit, den Markt mit ausreichend Ol zum
Verschneiden zu versorgen, wiirde dadurch der Grenzwert fiir den hochstzulissigen
Gehalt der "nativen Olivendle" an freien Fettsduren mit 2% unverdndert bleiben.

Bei den raffinierten Olivendlen kann der hochstzuldssige Gehalt an freien Fettsduren
aufgrund des technischen Fortschritts problemlos von 0,5% auf 0,3% gesenkt
werden. Unter Beriicksichtigung der oben vorgeschlagenen Herabsetzung des’
hochstzuldssigen Fettsauregehalts fiir verschnittene Ole (Zusammenfassung der
"gewohnlichen nativen Olivendle” mit den "Lampantdlen”, die unbedingt raffiniert
werden miissen) miisste der Gehalt an freien Fettsiuren von "Standard-Olivens]"
somit von 1,5% auf 1% gesenkt werden. Die gleiche Anpassung der Grenzwerte fiir
den Fettsduregehalt miisste auch bei raffiniertem Oliventresterdl und Ohventresterol
vorgenommen werden.

Abgrenzung zwzschen rohen Olivendlen und Oliventresterdlen

.Gegenw‘cirtig wird diese Grenze gemdB dem Anhang der Vcrordnung'

Nr. 136/66/EWG durch die etwaige Verwendung von Losungsmitteln zur
Olextraktion gezogen. Um jedoch Oliventresterdle nachzuweisen, die
betriigerischerweise als Olivendle deklariert werden, werden durch die in der
Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 der Kommission vorgesehenen chemischen
Analysen die Mengen von Substanzen wie Wachsen, Sterolen u.a. bestimmit.

Der industrielle Fortschritt ermdglicht es heute, immer mehr Olivendl mechanisch zu
gewinnen. Obwohl sie ohne Zuhilfenahme von Losungsmitteln extrahiert werden,

dhneln die zuletzt aus den Oliven gewonnenen Ole bei vielen Analyseparametern den

rohen Oliventresterélen. Um dieser Entwicklung Rechnung zu tragen und auch dem

Schaden, der der Qualitét der Lampant6le, die raffiniert werden miissen, und der

Tresterindustrie und ihrer Rolle bei der Beseitigung eines potentiell

umweltbelastenden Riickstands zufiigt wird, sollte d1e Deﬁmtlon der Tresterdle

neuoefasst werden.
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Dabei miisste in den Rechtsvorschrifien des Rates deutlich gemacht werden, dass es
sich bei rohen Olivenslen samtlich um Ole handelt, deren Merkmale es ermoglichen,
sie in eine der definierten Kategorien einzustufen. In der Definition der rohen
Oliventresterble muss angegeben werden, dass diese Kategorie aufler den durch
Losungsmittel gewonnenen Olen auch bestimmte mechanisch gewonnene Ole
enthalten kann. In den Rechtsvorschriften der Kommission sollten die Bedingungen
festgelegt werden, unter denen manche der mechanisch gewonnenen Ole als rohe
Oliventresterdle eingestuft werden kdnnen.

2.1.4. Sonstige Aspekte

. In-der Definition der rohen Olivendle sollte die Angabe "insbesondere unter
Temperaturbedingungen”_bei den Bedingungen, die geméB den Rechtsvorschriften
des Rates nicht zu einer Qualitdtsverschlechterung fiithren diirfen, gestrichen werden.
‘Dieser Parameter scheint die Bedeutung der {ibrigen Parameter in der Definition in
unangemessener Weise abzuschwichen.

Um dem technologischen Fortschritt Rechnung zu tragen, erscheint es im iibrigen
erforderlich, in der Definition der rohen Olivendle durch den Rat anzugeben, dass sie

. nicht mit chemisch oder biochemisch wirkenden Zusatzstoffen gewonnen werden
diirfen, da dies dem Image als naturbelassenes Produkt abtriglich ist. In den
Rechtsvorschriften der Kommission miissten die Grenzwerte fiir die Riickstinde der
iibrigen Zusatzstoffe auf das Niveau festgelegt werden, bei dessen Unterschreltung
sie mit Analyseverfahren nicht mehr nachweisbar sind.

Die mancherorts vorgeschlagene Emfuhrung einer zusitzlichen Kategorie fiir natives
Olivend] mit der Bezeichnung "extra super” erscheint nicht geeignet, da sie die
Klassifizierung und die Durchfiihrung der Kontrollen erschweren wiirde. AuBerdem
wiirde die heikle Abgrenzung aufgrund der Unterschiedlichkeit des Produktes in der
Gemeinschaft vermutlich dazu fiihren, dass in einer wenig selektiven Kategorie mehr
oder minder alle derzeitigen nativen Olivendle extra zusammengefasst wiirden.

2.1.5. Einzelhandelskategorien

Alle Olivenslkategorien der vorgeschrlebenen Klassifizierung gemaB dem Anhang
der Verordnung Nr. 136/66/EWG konnten im GroBhandel in GroBbehiltern, jedoch
nur einige von ihnen im Einzelhandel in den Verkehr gebracht werden. Analog zu
den derzeitigen Bestimmungen von Artikel 35 Absatz 2 der Verordnung
Nr. 136/66/EWG wiren im Einzelhandel folgende Olivendlkategorien erlaubt:

- Natives Olivendl extra,
- Natives Olivend],

- Standard-Qiivenﬁl,

-~ Oliventresterdl.

Allerdings miisste in die Rechtsvorschriften der Kommission eine Beschrankung der
im Einzelhandel zuldssigen VerpackungsgréBe - beispielsweise auf 5 Liter -
aufgenommen werden. Dies kidme- der Qualitdt zugute, da bei kleineren
N Verpackungen eine geringere Oxidationswirkung festzustellen ist und betriigerische
Manipulationen erschwert werden. — :
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Etikettierung der Olivenole

Artikel 3 der Richtlinie Nr. 2000/13/EG sieht die zwingenden Angaben fiir die
Etikettierung von Lebensmitteln vor. Diese betreffen im Falle von Olivendl:

— die Verkehrsbezeichnung entsprechend der Klassifizierung durch die
Verordnung Nr. 136/66/EWG, '

- - die Nettofiillmenge,

- das Mindesthaltbarkeitsdatum,
—  die Anweisungen fiir die Aufbewahrung,

'~ den Namen oder die Firma und die Anschrift des Herstellers, des Verpackers
oder eines in der Gemeinschaft niedergelassenen Verkaufers. :

Uberdies schreibt die Richtlinie 89/396/EWG' eine die Herstellungscharge des_
Lebensmittels kennzeichnende Anoabe Vor.

Alle iibrigen Angaben oder Behauptungen sind freiwillig, diirfen jedoch
gegebenenfalls:

= den Kiufer nicht in die Irre fiihren, insbesondere iiber Art, Identitit,
‘Beschaffenheit, Zusammensetzung, Fiillmenge, Haltrbarkeit, Ursprung oder
“Herkunft und Gewinnungsart des Lebensmittels,

.~ . dem Lebensmittel keine Eigenschaften der Vorbeugung, Behandlung oder -

Heilung einer menschlichen Krankheit zuschreiben.

Einige der freiwilligen Angaben oder Behauptungen miissen, wenn sie angegeben
w;—:rden, Gemeinschaftsvorschriften erfiillen. Bei Olivenolen betrifft dies:

- die Nihrwertangaben, -~ die der Richtlinie 90/4-96/EWG_ iiber die
Nihrwertkennzeichnung von Lebensmitteln'? entsprechen miissen

—  die Bezeichnung "als 6kologisches Erzeugnis, die der Verordnung (EWG)
Nr. 2092/91 entsprechen muss,

- die geschﬁtzter_l. Ursprungsbezeichnungen und die géschiitzten geographischen
An'gaben, die der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 entsprechen miissen,

—~  die iibrigen Ursprungsbenennungen, die der Verordnung (EG) Nr. 2815/98
“entsprechen miissen.

Auf dieser Rechtsgrundlage werden auf den Etiketten zahlreiche Angaben gemacht.
Diese Flut von Angaben mindert die Transparenz und die Wertschétzung der
anerkannten Qualitdtsmerkmale zu Gunsten- anderer Behauptungen, die als

Richtlinie 89/396/EWG des Rates vom 14. Juni 1989 iiber Angaben oder Markén, mit denen sich das

Los, zu dem ein Lebensmittel gehort, feststellen lisst (ABL L 186 vom 30.6.1989, S. 21).
Richtlinie 90/496/EWG des Rates vom 24. September 1990 iiber die Nahrwertkennzeichnung von
Lebensmitteln (ABL L 276 vom 6.10.1990, S. 40).
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* Qualitdtsmerkmal mehr oder minder kontrollierbar und mehr oder minder sinnvoll
sind. In Anbetracht der Bedeutung der Qualitét bei den nativen Olivendlen extra
werden hlerdurch die Preise auf dem Markt gestort. :

Angesichts der bezughch der Etikettierung bestehenden Mbglichkeiten erscheint ein
stark reglementierter Ansatz, der eine Liste der ausschlieBlich zuldssigen' Angaben
und ihre Verwendungsbedingungen einschliefit, als kaum zweckmiBig. In diesem
Fall miisste die Gesetzgebung kurzfristig alle Begriffe normen, fiir die aufgrund von
Marktentwicklungen oder innovativen Werbekonzepten ein Antrag gestellt wiirde.
Dariiber hinaus miissten sdmtliche erforderlichen Kontrollen festgelegt und
durchgefiihrt werden, was das Vorhandensein eines . effizienten
Riickverfolgungssystems fiir jeden einzelnen Fall voraussetzen wiirde, wihrend die
Beweislast zur Zeit beim Marktbeteiligten liegt, der von einer ’\/Ioghchkelt Gebrauch
macht

2.2.1. Zwingende, freiwillige und verbotene Angaben

Um die Lage zu verbessern, ohne gleichzeitig ein unmdéglich zu handhabendendes
System zu schaffen, miissten im derzeitigen Rechtsrahmen, und somit .auf der
Grundlage von Artikel 35a der Verordnung Nr. 136/66/EWG :

- gegebenenfalls die Pﬂlchten und Verbote fiir die Etikettierung ergénzt werden
und im iibrigen

—  beziiglich der Definitionen und der beizubringenden Beweise die freiwilligen
Behauptungen, denen eine groBe wirtschaftliche Bedeutung zukommt, genormt
werden

" Fir die iibrigen freiwilligen Angaben und Behauptungen wiirden selbstversténdlich
weiterhin die Richtlinien 2000/13/EG und 90/496/EWG gelten.

Die Verordnung (EG) Nr. 2815/98 der Kommission iiber Handelsbestimmungen fiir
Olivend! wiirde so entsprechend den Markterfordernissen ergénzt. Ohne Anspruch
auf Vollstiandigkeit zu erheben oder den Vorschldgen der Kommission vorgreifen zu
wollen, miissten die folgenden Aspekte untersucht werden: :

2.2.1.1. Verpflichtende beschreibende Angabe der Olivenslkategorie

Der Sinn der vier im Einzelhandel zuldssigen Bezeichnungen ("natives Olivendl
extra", "natives Olivenol", "Standard-Olivens]” und "Oliventrestersl”) erschlieBt sich

“den neuen Verbrauchern nicht immer eindeutig. Eine von der Kommission
vorgeschriebene Angabe miisste die Bedeutung der Kategorie auf der Grundlage der
Definitionen der Verordnung Nr. 136/66/EWG beschreiben. Die Etikettierung dieser
Angaben wire zwingend.

2.2.1.2. Verbot von Angaben, die falschhcherwelse mit der Quahtat in Verbmdunﬂ gebracht
werden :

Der typische Fall einer Behauptung, die zu Wettbewerbsverzerrungen und zur
Fehlinformation des Verbrauchers fiihrt, ist diec Angabe des Gehalts an freien
Fettsduren. Dieses einfach und leicht zu kontrollierende Kriterium wird oft
falschlicherweise mit einem wichtigen Qualitdtsmerkmal gleichgesetzt. Dabei ist es
nur fiir eine Olkategorie, eine Olivensorte ‘'und einen bestimmten Ursprung
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aussagefdhig. Die Propagierung des Gehalts an freien Fettsduren als -
Qualititsmerkmal kénnte dazu fiihren, dass der Verbraucher ein "Standard-Olivend!”
fiir hochwertiger als ein "natives Olivend! extra" hilt, was den Marktangaben nicht
entspricht. ' '

. Normung bestimmter freiwilliger Angaben

Bestimmte Behauptungen miissten harmonisiert werden, wie dies bei den Begriffen
"Ursprung” und "6kologisch" bereits der Fall ist. Nur bestimmie Angaben, die von
der Kommission noch festzulegende Kriterien erfiillen, wiren Gegenstand einer
speziellen gemeinschaftlichen Regelung. Die Normung miisste also Begriffen
vorbehalten sein, die objektiv kontrolliert werden knnen und ° auf
Gemeinschaftsebene von erheblicher wirtschaftlicher Bedeutung sind.

Wenn ein Unternehmer eine freiwillige Behauptung macht, muss er den Nachweis
der Ubereinstimmung mit der Richtlinie Nr. 2000/13/EG, gegebenenfalls aber auch
die in den Rechtsnormen der Kommission vorgeschriebenen Nachweise beibringen
konnen. Es stiinde dem Unternehmer frei, das fakultative System anzuwenden; tite er
dies aber, wire er verpflichtet, die festgelegten Regeln einzuhalten.

Das erste gingige Beispiel einer Behauptung, die genormt werden miisste, betrifft die
Angabe "erste Kaltpressung”, die auf den meisten Etiketten zu finden ist, obwohl die -

.. Ole mehrheitlich nicht mehr durch Pressen, sondern durch Zentrifugieren gewonnen

werden, und die Temperaturangabe "kalt" weder definiert noch kontrollierbar ist.

Ein zweites Beispiel fir einen Begriff, der genormt werden sollte; betrifft
Geschmacksangaben wie "fruchtig" o.a., die objektiven Ergebnissen entsprechen
miissten. Ein besonderer Paneltest, der derzeit entwickelt wird, wire hierzu

“erforderlich.

Als weitere Beispiele sind Mischungen mit SaatSlen zu nennen, bei denen

Bezugnahmen auf Olivensl nur in Zusammenhang mit Mindestgehalten zulissig sein
diirften, oder Ole, die nach Angabe des Herstellers aus besonderen Sorten gewonnen
sind. :

Sonderfall des Ursprungs

Die Verordnung Nr. 2815/98 der Kommission sicht bis zum 31. Oktober 2001 eine
freiwillige Ubergangsregelung fiir die Bezeichnung des Ursprungs von "nativem
Olivendl extra” und "nativem Olivend!” in der Europdischen Gemeinschaft vor. Die
Bezeichnung des Ursprungs der iibrigen Olivenlkategorien ist verboten, weil
zwischen ihnen keine wesentlichen herkunftsbedingten Unterschiede bestehen. Der
Ursprung muss von den Mitgliedstaaten in den zugelassenen Verpackungsbetrieben
kontrolliert werden. ' :

Die Verordnung (EG) Nr. 2815/98 sieht mit den g.U. und g.g.A nur die Angabe eines

- regionalen Ursprungs vor. Die Bedingungen sind gemi der Verordnung (EWG)

Nr. 2081/92 in einer Spezifikation festgelegt.

‘Fiir den Fall, dass die Gemeinschaft oder ein Mitgliedstaat als Ursprung genannt

werden, legt sie Folgendes fest:

—  der Ort der Extraktion des Ols bestimmt den Ursprung,
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— das gesamte betreffende Ol oder mindestens 75% des Verschnitts miissen in
dem genannten Ursprungsgebiet gewonnen worden sein; in letzterem Fall ist
ein spezieller Vermerk, der angibt, dass der Ursprung nur fiir einen Teil des
Ols gilt, zwingend.

Der Ursprungsbegriff ist zundchst vor allem ein zollrechtlicher Begriff, der nicht mit
der Qualitdt in Zusammenhang steht, sonden im internationalen Handel eine
_zolharifliche Klassifizierung ermdglicht. Auf dem Gemeinschaftsmarkt hat er
dagegen keine zolltarifliche Bedeutung, sondern entspricht den mit dem Produkt
assoziierten Qualitdtsmerkmalen. Diese beiden Aspekte miissen kompatibel sein und
koordiniert werden, um vollige Verwirrung infolge unterschiedlicher Angaben in
Zollerklarungen und auf Etiketten zu vermeiden.

Bei der =zur Anwendung handelspolitischer Mafnahmen sowie zur
Ursprungskennzeichnung erforderlichen zollrechtlichen Bestimmung des Ursprungs
sind die nichtpriferenziellen Ursprungsregeln gegenwértig Gegenstand schwieriger,

auf die internationale Harmonisierung abzielender WI'O-Verhandlungen. Auch wenn
diese Verhandlungen noch nicht abgeschlossen sind, diirfte ein Grundsatz bereits-

feststehen: ein Olivenol hat seinen Ursprung in dem Land, in dem das Produkt zur
Génze gewonnen wird bzw. in dem die Extraktion erfolgt. Entsprechend ist der
Ursprung der Ole an den Ort der Gewinnung der Ole, d. h. an die Miihlen, gebunden.

AuBerdem wird ein Vorschlag der Gemeinschaft erortert, demzufolge die Raffination

der Ole als fiir den Ursprung ausschlaggebend anerkannt werden soll. In Bezug auf
Verschnitte wurde noch keinerlei Entscheidung getroffen; ihr Ursprung kénnte nach
MaBgabe des Hauptbestandteils, desjenigen Landes, das einen bestimmten
Mindestanteil am Verschnitt geltend machen kann oder des Landes, in dem der
Verschnitt erfolgt, bestimmt werden.

In der Verordnung (EG) Nr 2815/98 wird als Grundsatz festgelegt, wonach der
Ursprung in einem bestimmten Mitgliedstaat oder in der Gemeinschaft nach dem Ort
der Extraktion bestimmt wird. Im Falle des regionalen Ursprungs auf der Grundlage
von g. U. und g. g. A. kommt in-den Spezifikationen den Boden, Sorten und dem
lokalen Fachwissen entscheidende Bedeutung zu, und der Ursprung hingt vom Ort
_der Emnte der Oliven ab. Die Erzeuger einiger Mitgliedstaaten haben diesen Ansatz
kritisiert und hitten. als Ursprung den Ort des Olivenanbaus bevorzugt. Uber die
Tatsache hinaus, dass dies die Kontrollen noch weiter verkompliziert hitte, scheint
die wirtschaftliche Bedeutung irrelevant zu sein, da im gesamten Binnen- und
AuBlenhandel der Gemeinschaft der Handel mit fiir die Olivendlerzeugung
bestimmten Oliven im Jahr 1999 eine Menge von 454 Tonnen Ol ausgemacht hat,
was einer Anbaumenge von 1 700 000 Tonnen gegeniibersteht.

Die Verordnung (EG) Nr. 2815/98 stofit allerdings bei der Umsetzung auf
Schwierigkeiten und bei den Unternehmern auf wenig Interesse. Zum einen war die
Ausarbeitung nationaler Bestimmungen fiir Zulassungen und Kontrollen langwierig,
zum anderen hat die Angabe eines Mitgliedstaats oder der Gemeinschaft als
Ursprung gemiB dieser Verordnung nur begrenzte Auswirkungen. In der Tat stellen
die zwingenden Angaben auf dem Etikett, was den Namen oder die Firma und die
Anschrift des Verpackers sowie die verwendete Sprache ~ betrifft,
Ursprungsvermutungen dar, die fiir die Olivendlerzeuger einfacher zu verwenden
sind. Derartige Vermutungen sind allerdings irrefithrend und bieten dem Verbraucher
keinerlei Sicherheit. '
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Die beste Losung, diesen Schwierigkeiten abzuhelfen, bestiinde darin, die folgenden
Angaben zwingend vorzuschreiben:

—  entweder eine Ursprungsbezeichnung gemdB der Verordnung (EG)
" Nr..2815/98, ' ,

—  oder eine Angabe, die in dieser Verordnung festzulegen ist und aus der
eindeutig der tatsichliche Sachverhalt hervorgeht.

Kontrollanalysen

Die Zahl der fiir die Kontrolle der Olivendle erforderlichen physikalisch-chemischen
Analyseverfahren ist beeindruckend, die Genauigkeit einiger dieser Verfahren bedarf
allerdings einer weiteren Verbesserung. Neue Verfahren zur Betrugsbekimpfung
werden gepriift, neuartige Forschungsbereiche erschlossen. Die verschiedenen
Ergebnisse  konnten jedoch verstdrkt miteinander verkniipft werden, um die
Schlussfolgerungen zu verbessern und/oder die Kosten zu senken. Unter den offenen
Fragen stellt die als "Paneltest” bekannte Methode ein besonders umstrittenes

Verfahren dar. :

Entscheidungsschema

- Die Klassifizierung eines Olivendls oder Oliventfesterbls, beruht derzeit auf den

Analyseergebnissen, die mit den festgelegten Grenzwerten fiir. 28 Kriterien
verglichen werden. Das Ergebnis fiir jedes Kriterium ist "Ja" oder "Nein", es liegt
entweder unter oder itber dem festgelegten Schwellenwert; die iibrigen analysierten
Parameter bleiben unberiicksichtigt. '

Dieser Ansatz ist relativ kosten- und zeitaufwendig, weil systematisch zahlreiche
komplizierte Analysen durchgefithrt werden miissen. Er ruft stindig
Grenzwertprobleme hervor, da die Ergebnisse "Ja" oder "Nein" in bestimmten
Emtejahren und/oder Regionen zu Abstufungen oder gar Ausschliissen fithren, die
eher konventionell denn durch tatséchliche Gegebenheiten gerechtfertigt erscheinen.

Zur Verbesserung dieser Situation miissten die derzeitigen Kriterien "Ja" oder "Nein"
durch ein "Entscheidungsschema" ersetzt werden. Bei einem solchen Schema
wiirden schrittweise mogliche Alternativen gestrichen oder Hypothesen entsprechend
der Hiufung mehrerer Beweisfaktoren erhidrtet. Die systematische Durchfithrung
einer Reihe voneinander unabhéngiger Analysen miisste also' durch ein Verfahren
ersetzt werden, bei dem die Analysen konsequent in Abhédngigkeit von den zuvor
erziclten Ergebnissen durchgefithrt wiirden. Dieses Verfahren miisste
selbstverstandlich von jedweden Interpretationen des Priifers unabhéingig sein. .

Durch ein solches Entscheidungsschemaverfahren konnten die Kosten und
Analysezeiten in einfacheren Fillen reduziert werden. In komplizierteren Fallen
konnte bei der Klassifizierung das Profil sé@mtlicher Ergebnisse beriicksichtigt
werden, so dass die Beurteilung nicht nur anhand eines einziges Kriterium erfolgt,

-obwohl die iibrigen Kriterien eine gegensitzliche Schlussfolgerung. zulassen. Die

Chemiker des Verwaltungsausschusses fiir Fette haben zu diesem Thema
vielversprechende Arbeiten aufgenommen.
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2.3.2.  Paneltest

Der Paneltest ist eine sensorische Analyse, die -entwickelt wurde, um die
Sachverstidndigenmeinungen zu den organoleptischen Merkmalen der Ole zu
objektivieren. Die Forschung miisste nach der Ermittlung und Entwicklung von
Verfahren zur Quantifizierung der wichtigsten chemischen Verbindungen ein
chemisch-physikalisches Verfahren zur organoleptischen Priifung erarbeiten kénnen.
Auf diesem Gebiet sind jedoch noch weitere Arbeiten erforderlich.

Die derzeitige gemeinschaftliche Klassifizierung der rohen Olivendle beruht auf der

sensorischen Benotung einer Reihe von Merkmalen durch eine Priifergruppe nach

einem genau festgelegten Verfahren. Die Anzahl und die Subtilitit der zu.
beurteilenden Merkmale und die Verwendung von Durchschnittsnoten fiihren dazu,

-dass diese Methode kaum reproduzierbar ist. Das Gemeinschaftsrecht ldsst einen

relativ groBen Toleranzbereich bei den Noten zu, die die Olkategorien gegeneinander

abgrenzen. Die Anwendung der Methode durch mehrere Priifer in Zeitabsténden, die

mit der Wiederherstellung ihres Beurteilungsvermdgens vereinbar sind, ist
“langwierig und kostenintensiv. ‘ '

Der IOR hat ein neues Paneltest-Verfahren gew#hlt, das auf der Beurteilung einer
geringen Anzahl von sensorischen Fehlern, dem Vorhandensein des
Geschmackseindrucks "fruchtig" in irgendeiner Weise und der Verwendung des
Mittelwerts der von den Mitgliedern der Priifergruppe vergebenen Noten beruht.
Dieses neue Verfahren ist zuverldssiger, wenn es wie vorgesehen von einer
geschulten und erfahrenen Priifergruppe- angewandt wird. Doch auch unter diesen
Umstédnden bleibt es langwierig und teuer. Wenn die zugelassene Priifergruppe durch
einen einzigen Sachverstidndigen ersetzt wiirde, konnte es wieder zu Willkiir und
Anfechtungen der Ergebnisse kommen.

Angesichts der Notwendigkeit, das Vorhandensein sensorischer Merkmale bei
"nativen Olivendlen” und "nativen Olivendlen extra” zu bescheinigen, besteht das.
Problem, solange es keine chemisch-physikalische Methode gibt, vor allem darin, die
Zuverlassigkeit des Paneltest mit geringeren Kosten zu erreichen.

Die Kommission kénnte sich fiir das vom IOR gewihlte Paneltest-Verfahren mit
zwei Begutachtungsstufen entscheiden. Die erste Priifung wiirde von einem einzigen.
zugelassenen Sachverstdndigen durchgefiihrt. Sollte dieser Sachversténdige einen
organoleptischen Widerspruch zur deklarierten Olivensikategorie feststellen, miisste
er auf den Schiedsspruch von drei zugelassenen Priifergruppen, die in ein

- Gemeinschaftsverzeichnis eingetragen sind, zuriickgreifen. Gegeniiber dem
betreffenden Erzeuger wire dann nur das Ergebnis dieses Schiedsverfahrens
wirksam. '

2.3.3. Auperhalb der Norm liegende Ergebnisse

Bei jeder komplexen Klassifizierung nach mehreren Kriterien gibt es Grenzfille mit
abweichenden Ergebnissen. In jedem Jahr gibt es in der einen oder anderen Region
Olivendle, die aufgrund ihrer Nichtiibereinstimmung bei einem Kriterium nicht
klassifiziert werden kénnen. Diese Ole diirfen in keiner Kategorie fiir rohe Olivendle
verkauft werden. Sie werden jedoch in der Praxis hiufig heimlich verschnitten, damit.
die Mischung die Normen erfiillt.
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Bei Einfithrung eines Entscheidungsschemas gemiB der Beschreibung unter Punkt
3.1 diirfte sich die Zahl solcher Fille zwar verringern, ganz auszuschlieBen wiren sie
jedoch nicht. Die Einfiihrung eines Toleranzbereichs ist keine Losung, weil dies
Anlass zu Missbrauch und Betrug geben konnte. Deshalb miisste ein von der
Kommission zugelassenes Verfahren zur Genehmigung der Anpassung der
betreffenden Ole an die Vorschriften in den Olmiihlen und unter der Kontrolle und
Verantwortung der betreffenden Mitgliedstaaten vorgesehen werden.

Organisation und Tﬁtigkeiten der NIarktbeteiligfen

Die aus deEn Erzeugern, den Miihlen, der- Industrie und den Héndlern bestehenden

- Teilbereiche des Olivendlsektors miissten verstirkt zur Organisation und -zum

Funktionieren des Sektors beitragen, insbesondere durch neue Téatigkeiten, die auf
die Erzeugung eines qualitativ hochwemoen Produkts und die Sicherung dieser
Qualitat ausgerichtet sind. :

Eine gemeinsame Struktur der Marktbeteiligten, die auf gemeinschaftlicher, ja sogar
auf nationaler Ebene dazu dient, die verschiedenen Olivendlqualitéiten
riickzuverfolgen und zu zertifizieren, gibt es nicht; sie kann auch schwerlich kurz-
oder mittelfristig ex nihilo geschaffen werden. Folglich miissten die betreffenden
Tatigkeiten auf Ebene der Marktsegmente durchgefithrt werden, anfanglich vielleicht
in eher beschrinktem Rahmen, der sich im Laufe der Zeit ausdehnen lieBe. Damit
das System funktionsfihig und glaubwiirdig ist, sollte es sich nach Moglichkeit auf
die Zusammenarbeit mehrerer Gruppen von Marktbeteiligten stiitzen.

Nach diesem Schema wiirden die Mitgliedstaaten auf lokaler, regionaler oder
nationaler Ebene zusammengeschlossene Gruppen von Marktbeteiligten zulassen,
die in einem oder mehreren der drei nachstehend dargestellten Bereiche Programme
durchfiihren.

Titigkeitsbereiche
Verbesserung der Produktionsqualitit und Minderung der Umweltauswirkungen

Die Kontrolle der Anwendung bewihrter landwirtschaftlicher Verfahren ist ein
wesentlicher Aspekt (Anbau, Ernte, Lagerung), da diese Verfahren die Grundqualitit

- und die immanente Qualitit beeinflussen und, insbesondere was die"

Umweltauswirkungen angeht, zum Image des Endprodukts beim Verbraucher
beitragen. Kontrolliert werden miissen auch die Verfahren der Olmiihlen, die die
potentielle Quialitdt der Oliven steigern, beéeintrichtigen oder vollig zunichte machen
konnen, sowie die Riickstinde, deren Umweltausw1rkungen betrichtlich sein konnen.

Der Olivendlsektor konnte sich so noch stirker in der Ausarbeltuno und
Durchfithrung der bestehenden Qualititsverbesserungsprogramme. engagieren, die

~von der Gemeinschaft mit dem Einbehalt von 1,4% der Beihilfe finanziert werden. .

Eine Koordinierung aller Struktur- und UmweltmaBnahmen auf lokaler Ebene wire
ebenfalls von Nutzen. Die derzeitigen Programme der Mnghedstaaten umfassen
MaBnahmen in foloenden Bereichen: : :

- ,Verbesserung der Anbaubedingungen und Schidlingsbekdampfung,

- Verbesserung der Bedingungen bei der Emte und Verarbeitung der Oliven, der
- Lagerung des Ols und der Entsorgung der Riickstinde,
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- technische Hilfe fir Anbaubetriebe und Olmiihlen, insbesondere auf dem
Gebiet der Olivenslqualitét und der Umweltauswirkungen,

- Einfithrung von "Paneltests” und Mitwirkung an Forschungsprogrammen in
den Bereichen Qualitdt und Umwelt.

Die Verbesserung der Produktionsqualitit und die - Minderung der Umwelt-
auswirkungen kommt - wenn auch unter Umstinden mit Verzdgerung - unmittelbar
den Marktbeteiligten des Sektors zugute. Im Interesse einer groBeren Effizienz der
betreffenden Programme sollte daher die Gemeinschaftsfinanzierung auf 75%
beschrankt und eine Beteiligung der Marktbeteiligten gefordert werden.

. Zertifizierung und Sicherung der Olivenbl_qqalitﬁt

" Im Zusammenhang mit der Qualitﬁt- die der Verbraucher zu bezahlen bereit ist, spielt

die Gewihrleistung der Richtigkeit der auf dem Etikett ausgewiesenen Behauptungen
eine groBe Rolle.

Fir die Bekdmpfung betriigerischer - Etikettierungen sind die Mitgliedstaaten
verantwortlich. Es konnte jedoch in Betracht gezogen werden, dass zusétzlich die
beteiligten Organisationen fiir ihre Erzeugnisse Gewdhrleistungspflichten
iibernehmen. Dariiber hinaus sollten die Organisationen der Marktbeteiligten gegen
Betrugsfille und qualititsbeeintrichtigende Praktiken vorgehen, die den gesamten
Sektor in Mitleidenschaft ziehen.

Da die Marktbeteiligten am. unmittelbarsten betroffen sind, sollten sie fiir die
Herkunfissicherung und die Zertifizierung des Qualitdtsolivenols Sorge tragen sowie
etwaige Missbriuche gegebenenfalls gerichtlich verfolgen. Zu diesem Zweck
miissten die Erzeuger die Qualitit der gelieferten Oliven, die Mithlen die Qualitét des
~nativen Olivendls und des Olivendls "extra" ebenso bescheinigen wie die
Herstellungs-, Raffinations- und Abfiillungsbetriebe und die Olivendl und
Oliventresterdl extrahierenden Betriebe die Qualitit ihrer Arbeit. Die
Tatigkeitsprogramme ~ wiirden  auf  einem  Herkunfissicherungs-  und
Zertifizierungssystem beruhen, das von einem zugelassenen Gremium unter der
Aufsicht des jeweiligen Mitgliedstaats kontrolliert wird. Im Rahmen dieses Systems
wiirden folgende Aufgaben wahrgenommen:

—  Erstellung von Spezifikationen mit Errmttluncy und Uberprufung der kritischen
Punkte nach dem HACCP-Konzept'*,

14

Das HACCP-Verfahren. (Hazard Analy51s ‘and Critical Control Points) umfasst folgende sieben
Verfahrensschritte:
(1)  Ermittlung und Bewertung der Risiken im Herstellungsprozess;
(2) Festleouno der zwecks Verrmoeruno bzw. Beseitigung der Risiken zu kontro]herenden
" kritischen Punkte;
(3)  Festlegung der kritischen Grenzwerte, die an den kritischen Punkten einzuhalten smd
(4)  Aufbau eines Systems zur Uberwachung der kritischen Grenzwerte mittels Versuchen bzw.
) (nach M&glichkeit automatisierter) kontinuierlicher Beobachtung;
5) Festleouno der KorrekturmaBnahmen, die zu ergreifen smd wenn an den kritischen Punkten
Abweichungen angezeigt werden;
(6)  Festlegung von Verfahren zur Uberprufung der Wirksamkeit des HACCP-Verfahrens;
(7)  Einrichtung einer Dokumentation iiber die Verfahren und Archivierung der Priifberichte und
Priifergebnisse. :
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- Genehmigung der Spezifikationen durch die nationalen Behorden entsprechend
den Gememschaftsvorschrlften und Uberwachung ihrer Emhaltung gemil
nationalen Regelungen.

Derartige zugelassene Organis_ationen ‘von Marktbeteiligten, die sich an von den
Mitgliedstaaten genehmigte und iiberpriifte Spezifikationen halten, diirften auf dem
Etikett-angeben, dass das betreffende Erzeugnis herkunfisgesichert ist, und dass die
Richtigkeit aller Angaben auf dem Etikett nach einem den gemeinschaftlichen
Rechtsvorschriften zuldssigen Verfahren gewéhrleistet wird.

Die Mitwirkung der Marktbeteiligten bei der Zertifizierung und Quahtatssmherung
kommt  diesen  natiirlich  unmittelbar und rasch  zugute. Die
Gemeinschaftsfinanzierung sollte auf 50% der Kosten beschrdnkt und zumindest

" 25% davon von den Marktbetelhcrten getragen werden.

24.13.

Verwaltung des Sektors und des Mafkts

Derzeit erfassen die Erzeugerorganisationen die Beihilfeantriige, iiberpriifen die
Einhaltung der formalen Anforderungen und zahlen 1hren Mitgliedern die
entsprechenden Betriige aus.

Diese Titigkeit wird zur Zeit auf der Gmﬁdlaoe der jeweiligen Erzeugung
abgegolten (0,8% der Beihilfe). Sie sollte sich jedoch verstérkt nach den anfallenden
Kosten und den erbrachten Leistungen je Beihilfeantrag richten.

Sobald die GIS Olivenanbau' eingerichtet sind, werden die Erzeugerorganisatibnen
die von ihren Mitgliedern gemeldeten Angaben geographisch zuordnen und die
Anbauerkldrungen entsprechend aktualisieren kénnen.

Was die Beobachtung des Marktes angeht, so miissten die Organisationen der
Marktbeteiligten bessere Informationen iiber die auf dem Markt herrschende
Situation zur Verfiigung stellen. Sie miissten objektive Angaben zu den
Vorausschitzungen fiir das Wirtschaftsjahr, den geschitzten Ertrigen der kleinen
homogenen Erzeugungsgebiete und den Bestandsveridnderungen auch bei den
Erzeugern machen, um den Umfang der Vermarktung besser einschétzen zu konnen.

" Hierfiir kénnten die Erzeugerorganisationen unter eigener Verantwortung Systeme

2.4.2.

und Methoden entwickeln, die allen Beteiligten zuverlassige Ergebnisse liefern.

- Finanzierung

Um den Olivendlsektor besser zu strukturieren und die Marktbeteiligten verstérkt
einzubeziehen, konnte die Gemeinschaft ein Programmfinanzierungsinstrument
einsetzen, das drei bestimmte Aufgaben erfiillt:

a) Verwalthng des Sektors und des Marktes,

. b)  Verbesserung der Produktionsqualitit und Minderung der Umwelt-

auswirkungen,

Das Geographische Informationssystem Olivenanbau, kurz GIS Olivenanbau genannt, wird derzeit von
den Mitgliedstaaten gemiB Artikel 2 der Verordnung (EG) Nr. 1638/98 eingerichtet. Anhand von
Luftaufnahmen konnen die von den Erzeugern im Rahmen von Beijhilfeantrigen angegebenen
Olivenbidume lokalisiert und gezihlt werden.
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c)  Zertifizierung und Sicherung der Olivendlqualitt.

In den Gemeinschaftsvorschriften wiirden die Aufgaben und Bedingungen fiir
Programme festgelegt, die zumindest fiir eine Kofinanzierung der Gemeinschaft in
Frage kiimen. Die Marktbeteiligten, die die notwendigen Voraussetzungen erfiillen,
miissten ihre Programme von den Mitgliedstaaten auswihlen und genchmigen lassen.

Die Gemeinschaftsfinanzierung wiirde fiir Manahmen zur Verwaltung des Sektors
und des Markts 100% betragen, wire jedoch bei Programmen zur Verbesserung der
Produktionsqualitit auf 75% beschrénkt. Hinsichtlich der Durchfiihrung -von
Zertifizierungs- und Qualitdtssicherungsprogrammen kimen maximal 50% der
Ausgaben fiir eine Kofinanzierung der Gemeinschaft in Frage. Fiir eine eventuelle
.finanzielle Beteiligung der Mitgliedstaaten miisste in jedem Fall auch eine finanzielle
Beteiligung der betreffenden Marktbeteiligten vorgeschrieben werden, die bei
Zertifizierungs- und QuahtatsswheruncsmaBnahmen mmdestens 25% der Ausgaben
ausmachen miisste.

Derzeit . ‘kommen einige  der  geplanten  MaBnahmen  fiir eine
- Gemeinschaftsunterstiitzung aus dem einbehaltenen Anteil der Erzeugungsbeihilfe in
Frage. Die Verwaltung der betreffenden Mittel héngt von der tatséchlichen
Olivendlproduktion ab, steht also nicht unbedingt in direktem Zusammenhang mit
den anfallenden Kosten. Die Programme zur Qualititsverbesserung werden mit den
von der Beihilfe einbehaltenen 1,4%, d. h. insgesamt mit 33 Mio. EUR auf der
Grundlage der Garantiemenge sowie einem etwaigen staatlichen Zuschuss in Hohe
von 25% finanziert. AuBerdem behalten die Erzeugerorganisationen fiir ihre
Téatigkeit 0,8% der 1hrer1 Mitgliedern gewihrten Belhllfe ein, das entspncht rund
15 Mio. EUR.

" Bei Beibehaltung der derzeitigen Beihilferegelung miissten diese Riickstellungen
durch die Moglichkeit ersetzt werden, dass die Mitgliedstaaten aus einem Teil ihrer -
Garantiemenge die - betreffenden Programme finanzieren. Die auf die
Erzeugungsbeihilfen anwendbare Garantiemenge wiirde um den entsprechenden
- Anteil gekiirzt. Bei 3% der derzeitigen Garantiemengen beliefen sich die verfiigbaren
Gemeinschaftsmittel beispielsweise auf nahezu 70 Mio. EUR, womit sowohl die
bestehenden angepassten MaBnahmen als auch-die zunéchst geplanten MaBnahmen
finanziert werden konnten
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Ubersicht 2
Vorschlag fiir die
BEZEICHNUNGEN UND DEFINITIONEN
VON OLIVENOL UND OLIVENTRESTEROL
1) Roke Olivenile: |

Ole, die aus der Frucht des Olbaums ausschlieBlich durch mechanische oder sonstige physikalische Verfahren unter
Bedingungen, die nicht zu einer Verschlechterung des Ols fiihren, gewonnen werden und die keine andere
Behandlung erfahren haben als Waschung, Dekantierung, Zentrifugierung und Filtrierung, ausgenommen Ole, die
durch Losungsmittel, durch chemisch oder biochemisch wirkende Zusatzstoffe oder durch Wiederveresterungs-
verfahren gewonnen werden, sowie jede Mischung mit Olen anderer Art.

‘Diese Olivendle werden in folgende erschopfende Giiteklassen und Bezeichnungen eingeteilt:
a) Natives Olivenol extra:

Rohes Olivend] mit einem Gehalt an frelen Fettsduren, berechnet als Olsiure, von hochstens 0,8 g je 100 g
sowie den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

b) Natives Olivenél:

_Rohes Olivendl mit einem Gehalt an freien Fettsduren, berechnet als Olsaure von hochstens 2g Je 100 g
sowie den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

c) Lampantble:

Rohes Olivend! mit einem Gehalt an freien Fettsiuren, berechnet als Olsiure, von mehr als 2 g je 100 g sowie
den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

2) Raffiniertes Olivenol:

Durch Raffinieren von rohen Olivendlen gewonnenes Ol mit einem Gehalt an freien Fetisduren, berechnet als
Olsiure, von hochstens 0,3 g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

3) Staizdard-Oﬁi'eni-il:

Verschnitt ‘von raffiniertem Oliven6! und rohen Olivendlen, ausgenommen Lampant6l, mit einem Gehalt an freien-
Fettsiuren, berechnet als Olsdure, von héchstens 1 g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen
Merkmalen.

4) Rohes Oliventresterol:

Durch Behandlung von Oliventrestern gewonnenes Ol oder Ol, das mit Ausnahme bestimmter festgelegter Merkmale
einem Lampantol entspricht. ausgenommen Ol, das durch Wiederveresterungsverfahren gewonnen wird, sowie jede
- Mischung mit Olen anderer Art; das Ol muss die sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmale besitzen.

5) Raffiniertes Oliventresterol: -

Durch Raffinieren von rohem Oliventrestersl gewonnenes Ol mit einem Gehalt an freien Fettsauren, berechnet als

Olsidure, von mehr als 0.3 g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

6) Oliventresterole: ‘
Verschnitt von raffiniertem Oliventrestert] und rohen Olivenslen, ausgenommen Lampantdl, mit einem Gehalt an
freien Fettsduren, berechnet als Olsaure, von hochstens 1 g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie

- vorgesehenen Merkmalen.
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OPERATIONELLE SCHLUSSFOLGERUNGEN

Die Qualititssicherung hei Olivend! erfordert eine zeitliche Abstimmung der MaBnahmen.
Vorgeschlagen wird die Ausarbeitung einer Leitlinie, die es den verschiedenen Beteiligten
ermoglichen soll, iiber mehrere Jahre koordiniert zu arbeiten. Die nachstehend dargestellten
MaBnahmen erlauben eine schrittweise Einfithrung der Neuregelung, wobei bestimmte
Auswirkungen ab dem Wirtschaftsjahr 2001/02 zum Tragen kémen, andere erst spiter. Die
konkrete Durchfiithrung der MaBnahmen konnte ab dem Wirtschaftsjahr 2003/04 erfolgen.

1. RECHTSVORSCHRIFTEN DES RATES

Die Anpassung der Rechtsvorschriften des Rates (Verordnung Nr. 136/66/EWG) ist eine
rechtliche Grundvoraussetzung, von der die Vorbereitung und die Beschliisse zu den meisten
anderen geplanten MafBnahmen abhingen. Diese Anpassung betrife zum einen die
Klassifizierung der Olivendle und Oliventresterdle, zum anderen die Orgamsatlon und die
Tatigkeiten der Marktbetelhoten

In beiden Eillen handelt es sich um MaBnahmen, bei denen vom Zeitpunkt der
Beschlussfassung bis zur tatsichlichen Anwendung zwei Wirtschaftsjahre bendtigt werden.
Im Bereich der Klassifizierung ist diese Frist notwendig, damit der Sektor sich anpassen kann,
alte Besténde abgebaut werden konnen, die Bestimmungen des Vertrags des IOR angeglichen
und der CODEX Alimentarius und die Zollverordnungen entsprechend geéndert werden
konnen. Bei den Erzeugerorganisationen dienen die beiden Wirtschaftsjahre dazu, dass die
Kommission Durchfiithrungsbestimmungen erlisst, die Erzeuger sich zusammenschlieBen und
Programme ausarbeiten.

Ein Beschluss des Rates bis .1. November ’7001 wiirde dle konkrete Anwendung im
Wirtschaftsjahr 2003/04 erméglichen.

1.1. Die Klassiﬁziéljung der Oliveniile und Oliventresterdle
Die Anderungen wiirden Folgendes betreffen;

- die von den Unternchmen des Sektors verwendete generische Bezeichnung
“"native Olivendle” wiirde in "rohe Olivendle” umbenannt; die Worte
"insbesondere unter Temperaturbedingungen” wurden gestrichen, :

~ die im Einzelhandel zuldssige Bezeichnung der Kategorie "Olivehtii_e" wiirde
in "Standard-Olivendle™ geédndert,

- der Gehalt an freien Fettsduren von nativem Olivendl extra wiirde von 1% auf
0,8% -herabgesetzt, und die gewohnhchen Olivendle wiirden in die Kategorie
der Lampanttle aufgenommen, :

- der Gehalt an frelen Fettsduren von raffiniertem Olivend] und raffiniertem
Oliventresterd] wiirde von 0,5% auf 0,3% und parallel dazu der von Standard-
Olivendl und Oliventresterd! von 1,5% auf 1% gesenkt,

- die Grenze zwischen rohen Olivendlen und rohen Oliventresterblen wiirde
nicht mehr von der Verwendung von Lésungsmitteln abhéngig gemachit,
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—  die Verwendung vonrchemiscrzhen oder biochemischen Wirkstoffen bei der

Extraktion von rohen Olivendlen wiirde verboten.
Orga'_nisa_tion und Titigkeiten der Marktbeteiligten

Der Rat misste vor dem Wirtschaftsjahr 2001/02 beschlieBen, dass in der
Beihilferegelung, die gegebenenfalls im Rahmen der gemeinsamen
Marktorganisation fiir Fette eingefiihrt wird, fiir die Mitgliedstaaten "ab dem
Wirtschaftsjahr 2003/04 die Moglichkeit geschaffen wird, Mittel fiir die -
Finanzierung bzw. Koﬁnanzmrum7 von MaBnahmenproorammen in folgenden
Bereichen zuriickzustellen:

a) - Verwaltung des Sektors und des Markts,

b)  Verbesserung der 'Prbduktionsqualit'at und Minderung der
Umweltauswirkungen, :

¢)  Zertifizierung und Sicherung der Olivendlqualitit.

AuBerdem miisste er schon jetzt beschlieBen, dass die Gemeinschaftsfinanzierung fiir
MaBnahmen zur Verwaltung des Sektors und des Markts 100% betrdgt. Bei
Programmen zur Verbesserung der Produktionsqualitit und Minderung der
Umweltauswirkungen wire sie auf 75%, bei Zertifizierungs- und
Qualitétssicherungsprogrammen auf 50% beschrinkt. Dariiber hinaus unterldgen die
betreffenden Marktbeteiligten einer zwingend vorgeschricbenen finanziellen
Beteiligung an den von der Gemeinschaft kofinanzierten Programmen; diese
Beteiligung miisste im Falle der Zertifizierungs- und Qualitédtssicherungsmanahmen
mindestens 25% der Ausgaben ausmachen.

SchlieBlich miisste der Rat darauf hinweisen, dass die fraglichen Programme nach
einem noch festzulegenden Verfahren von nach bestimmten Xriterien zugelassenen
Organisationen von Marktbeteiligten fiir genau definierte Titigkeiten vorzulegen
sind. Die Verfahren fiir die Genehmigung der Programme, die zuwendungsfihigen
Tatigkeiten und die Genehmigungskriterien wéren von der Kommmsmn im
Wirtschaftsjahr 2001/02 festzulegen. - :

RECHTSVORSCHRIFTEN DER KOMMISSION

Neben den in bezug auf die Organisation und die Tatigkeiten der Marktbeteiligten
festzulegenden Modalitdten kénnten die Rechtsvorschriften der Kommission auf der

Grundlage von Artikel 3Sa der Verordnuno ‘Nr. °136/66/EWG folgende Punkte

betreffen
Paneltest

Aufnahme des mneuen Paneltests des IOR, der von einem zugelassenen
Sachverstindigen durchzufithren ist, in die Verordnung (EWG) ‘Nr. 2568/91.
Anfechtungen der von diesem Sachverstindigen bei "nativem Olivend! extra" und
"nativem Olivenol” festgestellten organoleptischen Merkmale miissten von drei
zugelassenen Priifergruppen bestitigt werden, um dem Anmelder gegeniiber wirksam
zu sein. : :
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Der Beschluss dariiber miisste rasch gefasst werden, damit die Bestimmungen des
CODEX Alimentarius betreffend Olivenol entsprechend gedndert werden kénnen.

Die effektive Anwendung eines solchen Beschlusses wiirde eine Anpassungszeit von
einigen Monaten erfordern, um bestehenden Bestinden Rechnung tragen und d1e
notwendige Oroamsanonsstruktur emrlchten zu konnen.

Ursprungsbezeichnung

Verldngerung der Giiltigkeitsdauer der bis zum 31. Oktober 2001 anwendbaren
Bestimmungen der Verordnung (EG) Nr. 2815/98 nach dem 1. November 2001.
Sollte der Ursprung allerdings nicht gemiB den derzeit geltenden Vorschriften

. deklariert werden, wire der Hinweis auf den tatsichlichen Sachverhalt zwingend

vorgeschrieben.

Dle neuen Bestimmungen wiren erst nach elmgen Monaten anwendbar, um dem
Sektor Gelegenheit zur Anpassuna zu geben.

Nicht normgerechte Olivendle : -

* Aufnahme einer Bestimmung, die fiir den Mitgliédstaat die Moglichkeit vorsieht,

unter seiner Kontrolle in bestimmten Fillen die Anpassung von Olen zu genehmigen,
die nachweislich aus Oliven gewonnen wurden, aber bei einem Kriterium die Norm
nicht erfiillen.

Die Anwendung diirfte grundsitzlich unverziiglich moglich sein.
Verpflichtende Verwendung von Kleingebinden

Fiir die Vermarktung im Einzelhandel miissten Verpackungen von héchstens 5 Litern

vorgeschrieben werden, die mit einem nicht wiederverwendbaren Verschluss

versehen sind.

Angesichts der damit in manchen Regionen unter Umsténden verbundenen Anderung
der bisherigen Praxis miisste der Beschluss im Wirtschaftsjahr 2001/02 gefasst und
die Anwendung ab dem Wirtschaftsjahr 2003/3004 vorgesehen werden.

'Etlkettlerungspﬂlchten und -verbote

Aufnahme' der Verpflichtung zu einer beschreibenden Angabe der jeweiligen
Olivendl- oder Oliventresterdlkategorie auf dem Etikett in die Verordnung (EG)
Nr. 2815/98. Verbot der Angabe des Gehalts an freien Fettsauren als vorgebliches
Qualitétskriterium.

Die neuen Bestimmungen wiren erst einige Monate nach ihrem Inkrafttreten
anwendbar, um dem Sektor Gelegenheit zur Anpassung zu geben.

N ormung freiwilliger Angaben

Geoebenenfalls ab dem Wirtschaftsjahr 2001/02 Aufnahme neuer Normen in die

Verordnuno (EG) Nr. 2815/98 betreffend die Begriffe, die fiir native Olivendle extra

von wirtschaftlicher Bedeutung sind (z. B. die Behauptungen "erste Kaltpressung”,
"fruchtig" oder die Nennung von Olivensorten).

01
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Die Anwendbarkeitsfrist solch_er' neuer Normen miisste den Markterfordernissen
angepasst werden.

WEITERE INITIATIVEN

Internationale Organisationen

Der IOR sollte mit der Ausarbeitung eines Leitfadens fiir die gute Praxis bei
der Olivendlgewinnung und eines Leitfadens fiir die gute Praxis der Olmiihlen,
sonstiger Herstellungsbetriebe und Handelsunternehmen beauftragt werden, die
insbesondere bei der Erstellung der Gemeinschaftsvorschriften als fachliche
Referenz dienen konnten.

Die Vorschriften des CODEX Alimentarius in Bezug auf Olivend] miissen ifn
Jahr 2001 iberarbeitet werden. Bei dieser Gelegenheit konnte der neue

Paneltest eingefithrt werden, sofern die iibrigen Elemente der geplanten

Regelung akzeptabel sind.

Forschungstatlgkelt und Sachversﬁindigenarbéiten im Bereich Olivenslchemie .

Unverziigliche Entwicklung eines Verfahrens zur Feststellung betriigerischer 7
Mischungen aus Olivendl und Haselnuss6l sowie Verbesserung der iibrigen
Verfahren,

Entwicklung eines Verfahrens zur Feststellung desodorierter Olivensle oder
eines Tracers fir Lampanttle, der gegen Raffination bestédndig ist,

Ausarbeitung eines - Entscheidungsschemas fiir - die Anwenduno der
Analyseverfahren bei Olivendlen und Oliventresterdlen,

Entwicklung von Einrichtungen zur Kontrolle der Quahtatsparameter in den
Olmuhlen
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Vorschlag fiir eine
VERORDNUNG DES RATES

zur Anderung der Verordnung 136/66/EWG und der Verordnung (EG) Nr. 1638/98
in Bezug auf die Geltungsdauer der Beihilferegelung
und die Qualititsstrategie fiir Olivendl
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BEGRUNDUNG .

- Dieser V orschlao wird gemaB Artikel 3 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 1638/98 des Rates
voroeleOt

1. SACHSTAND

Im Februar 1997 hat die Kommission ein Optionspapier vorgelegt'’, in dem die Probleme des

Oliven- und Olivendlsektors untersucht wurden. Dieses Papier hat, insbesondere im

Parlament und im Rat, eine breite Diskussion ausgelost. Unter anderem wird dort darauf

hingewiesen, dass die Produktion stirker ansteigen konnte als die Nachfrage, dass es eine

Vielzahl von komplizierten und trotz des hohen Aufwands nur schwer zu kontrollierenden
~ Beihilferegelungen gibt und dass die Statistiken in diesem Sektor liickenhaft sind. .

Bei den Erzeugungsbeihilfen wurden zwei Alternativen vorgeschlagen: zum einen die
Verbesserung der bestehenden Regelung auf Grundlage einer mengenbezogenen Beihilfe und
zum anderen die radikalere Losung mit einer neuen Regelung auf der Grundlage einer
Olbaumbeihilfe, die sich nach den historischen Ertréigen in den betreffenden Gebieten richtet.
In jedem Fall miissen Malnahmen zur Abschaffung ineffizienter und betrugsanfilliger
Verfahren und zur besseren Steuerung der Erzeugung und des Absatzes ergriffen werden.

Die erste Alternative hitte den-Vorteil, die Beihilfe an den tatsichlichen Ertrag der Erzeuger
zu koppeln, d. h. den Ohvenanbau mittels eines bewidhrten Verfahrens zu fordern. Es ldsst
sich aber nur sehr schwer prufen wie viel Ol tatséchlich fiir diese Beihilfe in Frage kommt,
insbesondere wegen der Verbrmgung des Ols zwischen den an der Erzeugung, Verarbeitung
und Vermarktuno beteiligten Marktteilnehmern, fiir die je nach EG-Region unterschledhche
Strukturen bzw. Gepflogenheiten gelten.

Die zweite Alternative scheint sich leichter kontrollieren und verwalten zu lassen und den
Umweltschutz besser zu fordern, da sie keine Anreize zur Intensivierung bietet. Sie wiirde
also die Probleme entschirfen, die sich zur Zeit aufgrund der Bodenerosion und dem
iibermédBigen Wasserverbrauch infolge der BewdsserungsmaBnahmen entstehen. Eine -
-Pauschalbeihilfe kénnte aber insbesondere in schlechteren Erntejahren und in Randgebieten,
* in denen es kaum alternative Einkommensmoglichkeiten gibt, zur Aufgabe des Olivenanbaus
verleiten.

Im Mérz 1998 hat die Kommission festgestellt, dass iiber die Notwendigkeit einer Reform zur
Realisierung von Marktgleichgewicht, Sicherung der . Einkommen, Wahrung bzw.
Verbesserung der Qualitit sowie Organisation und Kontrolle des Sektors Ubereinstimmung
besteht. Sie bemerkte allerdings, dass es hinsichtlich der moglichen Erzeugungsbeihilfe noch
Meinungsverschiedenheiten gab. Sie wies auf die Notwendigkeit hin, die tatséchliche-
Erzeugung und die damit zusammenhiéingenden Faktoren wie z. B. Ertrag und Anzahl der
Olivenbdume besser zu ermitteln und schlug deshalb vor, die Entscheidung iiber die Reform
zuriickzustellen, bis hierfiir bessere Informationen vorldgen, aber in den drei kommenden

16 ABI. L 210 vom 28.7.1998, S. 32.
7 KOM(1997) 57 endg.
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ertschaftSJahren MaBnahmen zu erzre1fen um oroBere Risiken fiir die ’\/Iarkttellnehmer und
den Gemeinschaftshaushalt abzowenden'® o

Die Verordnung (EG) Nr. 1638/98, in der der Ratsbeschluss niedergelegt ist, sieht fiir die drei
Wirtschaftsjahre 1998/99, 1999/2000 und 2000/01 die Fortfuhrunz der bisherigen Regelung
vor, die aber wie folgt gedndert wurde: S

- eine einheitliche mengenbezogene Beihilfe ohne Unterscheidung nach Klein- oder
GrofBlerzeugemn,

- die Anhebung der garantierten Hochstmenge. von 1350000 Tonnen auf
1777 261 Tonnen; die als garantierte einzelstaatliche Mengen auf’ die
Mitgliedstaaten aufgeteilt werden, wobei die Beihilfe von 142,20 auf
132,25 EUR/100 kg gesenkt wurde,

- die Moglichkeit, einen Teil der garantiérten einzelstaatlichen Mengen fiir d1e
Gewahruno von Tafeloliven-Beihilfen zu verwenden,

- die Abschaffuno der Verbrauchsbelhﬂfen und der Interventionsankiufe.

- AuBerdem sieht die Ratsverordnung fur den Uberganoszeltraum 1998/99 bis 2000/01
Folgendes vor:

- Umstellung des Olkatasters auf ein Géographisches Informationssystem (GIS
Olivenanbau), bei dem die Anbaumeldungen der Erzeuoer mittels Luftaufnahmen
lokalisiert werden kénnen, '

- Ankiindigung, dass nach dem 1. Mai 1998 gepflanzte Olivenbﬁurﬁe in der Regel ab
November 2001 fiir eine Erzeugungsbeihilfe nicht mehr in Frage kommen,

—  Aufhebung aller Bestimmungen fiir Beihilfen und MaBnahmen auf dem Binnenmarkt
ab dem 1. November 2001 sowie die Ankiindigung, dass der Rat auf Vorschlag der
Kommission, der im Lauf des Jahres 2000 vorzulegen ist, iiber die ab dem
Wirtschaftsjahr  2000/01 geltende gemeinsame ‘\/Iarktorgamsatlon fiir Fette
beschlieBen wird.

Im Ubrigen hat sich der Rat anliBlich der Annahme der Verordnung (EG) Nr. 1638/98
gegenitber der Kommission verpflichtet, die Aspekte im Zusammenhang mit der
Qualitétsstrategie besonders griindlich zu priifen. AuBerdem hat er zur Kenntnis genommen,
_ dass die Kommission die Kontrollen insbesondere auf die Erzeugungsbeihilfen ausrlchten und
einen Bericht uber die Lage im Tafelohvensektors erstellen will.

Innerhalb von zwei Jahren nach der Einigung des Rates im Juli 1998 hat dle Kommission alle
geplanten MaBnahmen umgesetzt. So hat sie:

-. dié Statis_tiken tiber den Olivenanbau und die Olivendlerzeugung der letzten Jahre
aktualisiert, eine statistische Schitzung der Flichen und des Baumbestands der
Olivenhaine vorgenommen und ein gemeinsames Verfahren zur Schitzung der’
Ertrage eingefiihrt,

'8 KOM(1998) 171 endg. -
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- Arbeiten zur Umsteiluno der Olkartei auf ein Geboraphisches' Informationssystem
(GIS) fiir den Olivenanbau eingeleitet, das sich auf neue Anbaumeldunoen und die
elektronische Verarbeitung der Luftaufnahmen stiitzt,

- die Eintragung der \Ieuanpﬂanzunoen organisiert und diejenigen bestimmt, die im
Rahmen der genehmigten Programme gegebenenfalls nach dem 1. ’\Iovember 2001
fiir eine Beihilfe in Frage kommen,

-~ » die Pflichten, Verfahren und Kontrollen insbesondere in Bezug auf die Olmuhlen
iiberarbeitet,

- die Bedingungen und Modalitdten einer Beihilfe fiir Tafeloliven bestimmt, die
derzeit von allen Erzeugermitgliedstaaten gewihrt wird,

- die Bedingungen und Modalititen einer, Beihilfe fiir die private Lagerhaltung gepriift,

- mit den Branchenverbidnden und zahlreichen Sachverstindigen umfassende -
Konsultationen und eingehende Diskussionen uber die verschiedenen Aspekte der
Qualitétsstrategie gefuhrt :

2. MARKT UND BEIHILFEREGELUNG

Um d1e Auswirkungen auf den Markt und die Belhllferegeluno zu bewerten, ist es vielleicht
noch zu frith. Mit der Einfithrung der neuen MaBnahmen wurde erst im Wirtschaftsjahr
1998/99 begonnen, fiir-das sich die Kontrollen und Beihilfezahlungen noch bis zum Oktober
2000 hinziehen. Das Wirtschaftsjahr 1999/2000 endet ebenfalls-im Oktober 2000, ohne dass
aber die Erzeugung schon endgiiltig feststeht, wahrend die Frist fiir die Vorlage dieses
Vorschlags bereits ablduft.

Die Schitzungen von Produktion und Produktionspotential miissen noch bestétigt werden,
weil diesbeziiglich immer noch Unsicherheiten bestehen. Bei den Mitgliedstaaten mit einer
groBen Olivenanbaufliche sind die Globalzahlen aber recht genau. Wegen der zahlreichen zu
beriicksichtigenden Daten sind die statistischen Schitzungen und die Angaben in den iibrigen
Erzeugermitgliedstaaten und in auf regionaler Ebene’aber noch mit groBen Ungenauigkeiten
behaftet.

Die Zahl der Béaume und die Olivenanbauflichen der -einzelnen Erzeuger sind erst dann
bekannt, wenn die nationalen GIS fiir den Olivenanbau abgeschlossen sind. Dies ist aber
derzeit noch nirgendwo der Fall, in einigen Lindem sind die Arbeiten dafiir erst angelaufen.
Das neue Verfahren zur Ertragsschdtzung kam erst im Wirtschaftsjahr 1999/2000 zur
Anwendung, Schliisse konnten bisher noch nicht gezogen werden. Solche Schitzungen
mogen fiir die wichtigsten Erzeugermitgliedstaaten interessant sem ihre Genauigkeit' auf
regionaler und lokaler Ebene Iisst aber zu wiinschen iibrig.

Die ersten Ergebnisse der neuen, ab dem Wirtschaftsjahr 1998/99 geltenden Bestimmungen-
zeigen, dass die Kontrolle der tatsdchlich fiir eine Beihilfe in Frage kommenden Erzeugung in
bestimmten Mitgliedstaaten weiterhin schwierig bleibt. Die finanziellen Auswirkungen der
. Miingel bei den Kontrollsystemen bestimmter Mitgliedstaaten auf den Gemeinschaftshaushalt
hilt sich im Allgemeinen wegen der garantierten einzelstaatlichen Mengen in Grenzen. Diese’

Mingel fiihren aber zu Unzufriedenheit und zu Schwierigkeiten, die sich letztendlich auch auf '
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den Markt niederschlagen und die gemeinsame Marktorganisation fiir den Sektor gefihrden
konnen. Der Sonderbericht Nr. 11/2000 des Rechnunc’shofs19 die Analyse der ersten
Ergebnisse und die bei der Umsetzung der neuen KontrollmaBnahmen gesammelten
Erfahrungen zeigen, dass die Kommission ab dem Wirtschaftsjahr 2000/01 Anpassungen
vornehmen und flankierende Mainahmen durchfiihren muss. Dies gilt insbesondere fiir die
Sanktionenregelung, deren Anwendung erleichtert werden muss, sowie die Rf:geluncy fur die
Vorschiisse auf Beihilfen, um Wiedereinziehungen der Mittel zu vermeiden.

Zur Kontrolle der mengenbezogenen Beihilfen muss auch die Titigkeit dér -Miihlen
beriicksichtigt werden. AuBlerdem muss die Erzeugung der Mihlen mit dem
Olivenerzeugungspotential einerseits und den Ohvenolbestanden der von den Miihlen
belieferten Marktteilnehmer andererseits abgeglichen werden.

Die jeweilige Bedeutung dieser drei Kontrollebenen (Miihlen, Olivenanbauflichen und

Abnehmer) ist abhingig von der GroBe der betreffenden Miihle und . ihrer
Vermarktungstitigkeit. In jedem Fall wire es sinnvoll, zumindest die Zahl der fiir eine

bestimmte Erzeugung abgeernteten Olivenbiume zu kennen. Eine genaue und zuverlasswe_

Kenntnis dieser Zahlen ist nur mit einem GIS fiir 011venbaume moglich.

Was den 1\/Izu'kt fir Olivendl anbelangt, so war die Erzeugungsmenge in den
Wirtschaftsjahren 1998/99 -und 1999/2000 mit 1900000 Tonnen, einschlieBlich 8%
Oliventresterdl, sehr hoch. Spanien und Italien hatten abwechselnd jeweils geringe und
durchschnittliche bis gute Emten. Die in der Gemeinschaft erzeugte Menge blieb zwar weit
hinter der Rekordernte des Wirtschaftsjahres 1997/98 zuriick, konnte aber mit der -
zunehmenden Intensivierung und der Ertragsreife der neuen Anpflanzungen noch ansteigen.
Dank der AbsatzférderungsmaBnahmen ist in der Gemeinschaft ein hoher und in den
Drittlindern ein stewender Verbrauch zu verzexchnen so dass die Ausfuhr auch ohne die

- Ausfuhrerstattungen Rekordhthe erreichte.

Nach der auBergewOhnlich guten Ernte im Wirtschaftsjahr 1997/98 haben sich die Preise
zunichst wieder erholt, sind aber dann ab Herbst 1999 unter dem Einfluss der unerwartet
hohen Erzeugung allméhlich wieder zuriickgegangen. Am Ende des Haushaltsjahres haben
die Aussichten auf eine sehr gute spanische Emte im Wirtschaftsjahr 2000/01 die Preise
wieder auf das niedrige Niveau von 1997/98 sinken lassen. Die Schwelle fiir die Auslésung
der Beihilfe zur privaten Lagerhaltung wurde dabei aber nur sehr kurze Zeit erreicht, so dass
eine solche StiitzungsmaBnahme nicht notwendig war. '

Fiir das Wirtschaftsjahr 1998/99, das einzige, fiir das bereits endgiiltige Ergebnisse vorliegen,
waren die Beihilfebetrige je 100 kg Olivendl aufgrund des Mechanismus der garantierten
einzelstaatlichen Mengen hoher als fiir die beiden vorangegangenen Wirtschaftsjahre. Es-
waren — mit Ausnahme der extrem trockenen Jahre 1994/95 und-1995/96 - die hochsten
Betrige, die in den letzten zehn Jahren fiir alle Mitgliedstaaten gezahlt wurden. ‘

Inzwischen haben alle Erzeugermitgliedstaaten beschlossen, die fiir Olivenol festgesetzte
Beihilfe auch fiir eine entsprechende Menge verarbeitete: Tafeloliven zu gewidhren. Im
- Wirtschaftsjahr 1998/99 haben Spanien, Griechenland und Portugal eine solche Beihilfe
gewihrt; ihre Auswirkungen auf die Einnahmen der Erzeuger und die Investitionen in dem
Sektor lassen sich aber noch nicht beurteilen. Im Wirtschaftsjahr 1999/2000 hat Frankreich

19 ABIL. C 215 vom 23.7.2000, S. 1.
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und im Wirtschaftsjahr 2000/01 Italien diese Beihilfe eingefiihrt. Die Kommiséion muss den
Sektor also noch einige Zeit beobachten, um den zugesagten Bericht anfertigen zu knnen.

Unter diesen Umsténden lassen sich fiir die Beihilferegelung folgende Schiiisse ziehen: Zum
einen haben die 1998 vom Rat beschlossenen MaB8nahmen die Lage im Sektor verbessert,
ohne jedoch alle Probleme zu Idsen.- Die beiden Alternativen fiir eine Kkiinftige
Beihilferegelung bleiben weiterhin aktuell, ohne dass aber geniigend Daten fiir die Wahl einer.
dieser Alternativen vorliegen. Insbesondere wire fiir eine mengenbezogene Olivendlbeihilfe
eine wirksame Kontrolle der Produktion erforderlich; diese ist aber in der gesamten EG noch -
nicht zufriedenstellend. Eine pauschale Olbaumbeihilfe bzw. eine flichenbezogene Beihilfe
erfordert genaue Daten iiber die Biume bzw. die Anbaufldche der einzelnen Erzeuger, und
solche Daten sind noch nicht verfiigbar.

Fiir belde Alternativen ist das GIS fiir den Olivenanbau von entscheidender Bedeutung: Fiir
die mengenbezogene Beihilfe ist das GIS ein suBerst niitzliches Kontrollinstrument und fiir
die Pauschalbeihilfe ist es vollig unverzichtbar. Auch fiir eine wirksame Kontrolle der nach
dem 1. Mai 1998 angelegten Anpflanzungen, fiir die bereits beschlossen wurde keine
Beihilfe zu gewihren, ist das GIS erforderhch

Daher hilt es die Kommission sowohl in Bezug auf den Markt als auch die Beihilfen fiir
notwendig, die Kontrollen zu verschirfen, die seit 1998 laufenden Untersuchungen zu
verstirken und die Analysen des Sektors allmihlich durch die neu gewonnenen Daten und
Ergebnisse zu ergidnzen. Dabei konnen die jeweiligen Vorteile der Alternativen fiir die
- Beihilferegelung unter dem Gesichtspunkt realistischer, sofort umsetzbarer und wirksamer
Mbglichkeiten fiir neue Bestimmungen zur entscheidenden Verbesserung der Kontrollen
bewertet werden. Auf diese Weise konnten auch auch dxe Umweltauswxrkungen des
Ohve“\anbaus gezielter angegangen werden.

Die Kommission schlaot dem Rat vor, die derzeitige Reoelung um zwei weitere
Wirtschaftsjahre zu verlingern. Dadurch wiirde die Abschaffuno der Beihilfen und der
MaBnahmen auf dem Binnenmarkt vom 1. November 2001 auf den 1. November 2003
verschoben. 2002 miisste der Rat dann auf Vorschlag der Kommission iiber die ab 1.
November 2003 geltende gemeinsame Marktorganisation fiir Fette enischeiden.

Ohne der kiinftigen Beihilferegelung vorzugreifen, schldgt die Kommission. dem Rat
auBerdem vor, bereits jetzt zu erkliren, dass diese Regelung mittels eines voll
funktionsfiahigen GIS fiir Olivenbdume kontrolliert werden muss. So wiirde die Beihilfe ab
dem 1. November 2003 nur noch fiir Olivenbiume bzw. Olivendl gewihrt, die von
Olivenhainen stammen, die in einem nachwelshch funktionsfahigen GIS fiir Ohvenbaume
erfasst smd

3. QUALITZ&TSSTRATEGIE

Bei den Arbeiten zur Qualititsstrategie fiir Olivendl konnten die zahlreichen, hiufig
miteinander verkniipften Probleme geklirt werden, die bei der Erzeugung von Oliven und
Olivend], der Verpackung und der Aufmachung der vermarkteten Erzeughisse auftreten. Sie
betreffen die Einstufung des Olivensis, die Ettikettierungsvorschriften, die Kontrollen und die -
Organisation der MaBnahmen zur Qualititsverbesserung, die im weitesten Sinn auch
Umweltaspekte. einbeziehen. Diese Schwierigkeiten wirken sich stérend auf den Markt aus,
da es in den verschiedenen Olivendlkategorien sehr groBe Preisunterschiede gibt, ohne dass
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immer _ein erkennbarer Zusammenhang mit den vom Verbraucher erwarteten
Qualitdtsmerkmalen besteht.

Die zu ergreifenden MaBnahmen sind weitgehend unabhingig von der kiinftigen
Beihilferegelung und betreffen héufig sehr spezielle technische Aspekte. Sie miissen im
Rahmen einer mehrjihrigen Programmstrategic entworfen werden, da haufig
Wechselwirkungen zwischen den Entscheidungen und Ergebnissen auftreten, insbesondere in
Bezug auf den Absatz und die Anpassung der agroindustriellen Verfahren, die noch den alten "
Rechtsvorschriften entsprechen, oder die Entwicklung der Branchenverbinde, der Forschung
und der Technik. Sie erfordern eine Regelung durch den Rat und die Kommission, aber auch
MafBnahmen auf der Ebene des Internationalen Olivendlrats, der Forschungseinrichtungen und
der Branchenverbinde.

Der allgemeinen Ausrichtung fiir eine einheitliche Strategie muss ein wohl durchdachter,
globaler Ansatz zu Grunde liegen. Die Kommission iibermittelt dem Rat und dem Parlament
zusammen mit dem vorliegenden Verordnungsvorschlag einen Bericht iiber die
Qualititsstrategie fiir Olivendl. Dieser Bericht geht auf die Ergebnisse der diesbeziiglichen
Analysen und die vorgeschlagenen Leitlinien fiir die einzelnen Entscheidungs- und |
Handlungsebenen ein. Die darin enthaltenen Vorschlige fiir die Einstufung von Olivensl und
die Organisation der Titigkeit der Marktteilnehmer wurden im Verordnungsvorschlag
beriicksichtigt. :

Die Einstufung von Olivendl findet sich im Anhang der Verordnung 136/66/EWG unter dem
Titel: ,Bezeichnungen und Definitionen fiir Olivend] und Oliventresterdl nach Artikel 35“. In
den Leitlinien des Berichts zur Qualititsstrategie wird vorgeschlagen, die Einstufung in
Bezug auf zwei grundlegende und einige eher technische Aspekte zu dndern.

Einer der wichtigsten Aspekte ist der technische Fortschritt, der es erlaubt, mehr Oliveno] mit .
einem geringen Gehalt an Fettsduren gewinnen. So machten frither natives Olivendl und
natives Olivendl extra mit einem Gehalt an freien Fettsduren von weniger als 2%, kaum 50%
des direkt von Oliven gewonnenen Ols aus, heute sind es dagegen beinahe 70%. Ein geringer
Fettsduregehalt ist zwar kein absolutes Qualitdtskriterium, aber bei einer bestimmten
Olivensorte bzw. Olivenslkategorie zweifelsohne ein auf dem Markt -anerkanntes
Qualitatsmerkmal. Es wird vorgeschlagen, bei den Grenzwerten fiir den Sauregehalt der
verschiedenen Olivensl- und Oliventresterdikategorien-dem technischen Fortschritt Rechnung
Zu tragen.

‘Ein zweiter wichtiger Aspekt ist die Verwendung von Gattungsbezeichnungen zur
Kennzeichnung bestimmter Kategorien von Olivensl. Wichtigstes Problem in diesem
Zusammenhang ist die obligatorische Bezeichnung ,,Olivendl“ fir den Verschnitt von
raffiniertem mit nativem Olivendl. Die Verbraucher werden durch diese Mehrdeutigkeit in
gewissem MaBe getduscht, denn diese hat zur Folge, dass die Verbraucher statt zu nativem
Olivendl zu einer andere Olivendlsorte greifen. Die Bezeichnung der jeweiligen
Olivendlkategorie muss wahrheitsgemif ein, ohne dass seine dietdtischen Vorziige -
abgewertet werden. Im iibrigen steht die derzeit verwendete Bezeichnung ,natives Olivendl”
fiir eine bestimmte Kategorie, die unter dieser Bezeichnung vermarktet werden muss, sowie -
fiir alle Olivendlkategorien, die direkt aus Oliven gewonnen wurden. Es-wird vorgeschlagen,

~ diese Ole in den Verordnungen und im GroBhandel unter der Bezeichnung ,;rohes OlivendI*
zusammenzufassen. Fiir den Verbraucher wiirde sich dadurch nichts @ndern.
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Zu den anderen Vorschldgen fur die 'Einstufung von Olivendl zihlt der Ausschluss von
chemischen oder biochemischen Extraktionsmitteln und die Ausdehnung der Kategorie
»Rohes Oliventresterdl auf bestimmte mechanisch gewonnene Olivendle.

Um den Marktteilnehmern Anreize fiir die Qualititssicherung und —verbesserung zu bieten,
wird vorgeschlagen, dass sich die Gemeinschaft an Aktionsprogrammen der zugelassenen
Organisationen  beteiligt. Der EAGFL- wiirde sich an den Beihilfen der
Erzeugermitgliedstaaten fiir entsprechende MaBnahmen der Marktteilnehmer beteiligen.

Diese MaBnahmen wiirden die Verbesserung, die Zertifizierung und die Qualitatssicherung’
von Olivendl betreffen, aber auch einen Teil der derzeitigen Aktivititen der
Erzeugerorganisationen im Zusammenhang mit der Verwaltung des Olivendlsektors und
-markts umfassen. * :

- Die Zeit fiir die Erarbeitung der Einzelbestimmungen einer solchen Regelung, insbesondere

der Bedingungen fiir die Zulassung der Organisationen der Marktteilnehmer und der
Auswahlkriterien fiir die vorgeschlagenen Aktionen, verlingert sich um die Zeit, die die
Marktteilnehmer . fiir die eigene Organisation und die Vorbereitung ihrer Programme zur .
Bewertung und Auswahl durch die Mitgliedstaaten benotigen. Insgesamt wiren von der
Entscheidung iiber die Grundlagen der Regelung bis zur praktischen Umsetzung etwa zwei
Jahre anzusetzen.

In Bezug auf die Qualititsstrategie schligt die Kommission daher vor, dass der Rat bereits
jetzt diber die notwendigen Anpassungen bei der Einstufung von Oliven- und Oliventresterol
beschlieBt und die Grundsétze festlegt, an denen sich die Anreize fiir die Organisationen der
Marktteilnehmer zur Durchfithrung bestimmter Aktionsprogramme ausrichten sollen. Diese
Ratsbeschliisse  sind eine  Voraussetzung fiir die  Erarbeitung  genauerer
Kommissionsvorschriften und fiir die Einleitung der abgestimmten MaBnahmen und Aktionen
im Sekior; es sind aber etwa zwei Jahre erforderlich, bis sie voll zur' Anwendung kommen
konnen. Was die Organisationen der Marktteilnehmer anbelangt, so sollte der Rat bereits jetzt
mitteilen, ob er die Mitgliedstaaten ermichtigt, einen Teil der Finanzmittel fiir die
gegebenenfalls ab dem 1. November 2003 anwendbaren Beihilfen fiir die zummdest teilweise
Finanzierung einige ihrer Aktionen zu verwenden

Alle vorgesch]agenen MaBnahmen betreffen die Haushaltsentwiirfe fiir 2003 und 2004 und
verursachen keine zusitzlichen Ausgaben. Sie sind dem umfassenden Ziel einer einheitlichen
Anwendung der Gemeinsamen Agrarpolitik zuzuordnen und liegen ausschlieBlich in der
Zustindigkeit der Gemeinschaft. -Wegen der damit verbundenen Anderung bestehender
Ratsverordnungen ist hierfiir eine Ratsverordnung erforderlich.
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- 2000/0358 (CNS)
Vorschlag fiir eine
VERORDNUNG DES RATES

zur Anderung der Verordnung Nr. 136/66/EWG und der Verordnung (EG) Nr. 1'638I98, ,
in Bezug auf die Geltungsdauer der Beihilferegelung
und die Qualitiitsstrategie fiir Olivensl

DER RAT DER EUROPAISCHEN UNION -

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europidischen Gemeinschaft, insbesondere auf
Artikel 37, '

auf Vorschlag der Kommissionzo,

nach Stellungnahme des Europiischen Parlaments®,

- nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozialausschusses?,

nach Stellungnahme des Ausschusses der Regionen®;

in Erwigung nachstehender Griinde:

(1)  Mit der Verordnung (EG) Nr. 1638/98 des Rates vom 20. Juli 1998 zur Anderung der
Verordnung Nr. 136/66/EWG iiber die Ermrichtung einer gemeinsamen
Marktorganisation fir Fette® wurden MaBnahmen fiir die drei Wirtschaftsjahre
1998/99, 1999/2000 und 2000/01 eingefithrt. Diese drei Wirtschaftsjahre sollten der
Kommission die Moglichkeit geben, die erforderlichen Informationen zur Erstellung
eines Vorschlags fiir den Rat zur Reform der gemeinsamen Marktorganisation der
genannten Markte im Laufe des Jahres 2000 zu sammeln. Es scheint, dass die durch
diese ~Verordnung eingefithrten Mafnahmen - zu gewissen Verbesserungen der
gemeinsamen Marktorganisation gefithrt haben. Die Informationen, die in den beiden
ersten Wirtschaftsjahren gesammelt wurden, reichen aber nicht aus, so dass die
Kommission keine fundierten und endgiiltigen Schlussfolgerungen iiber die ab dem

1. November 2001 geltende gemeinsame Marktorganisation fiir Fette zichen kann.

(2) Damit alle Ergebnisse der ab -dem Wirtschaftsjahr 1998/99 durchgefiihrten
' MaBnahmen gesammelt und die Informationen und Analysen dieses Sektors ergénzt
werden konnen, miissen die geltenden Vorschriften, insbesondere die Vorschriften der
Verordnung Nr. 136/66/EWG vom 22. September 1966 iiber die Errichtung einer

20 ABL C vom, S..

it ABL. C vom, S. .
2 ABL Cvom,S..
3 - ABLCvom,S..

3 ABLL210vom 28.7.1998, .S. 32. -
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gemeinsamen Marktorganisation fiir Fette bis zum Ende des Wirtschaftsjahres
2002/03 verlidngert werden. :

Das Kontrollsystem fiir die Erzeugungsbeihilfe héngt zum groBen Teil vom
reibungslosen Funktionieren des Geographischen Informationssystems (GIS) gemaB

- Artikel 2 der Verordnung (EG) Nr. 1638/98 ab. Dieses GIS ist auch fiir bestimmte

Alternativen, die fiir eine kiinftige Regelung zu priifen wiren, unerldBlich und fiir
andere Alternativen zumindest niitzlich. Deshalb ist bereits jetzt, ungeachtet der -
Ausgestaltung der zukiinftigen Beihilferegelung, festzulegen, dass diese Regelung ab
dem 1. November 2003 nur fiir die Ohvenbaume gilt, die in einem nachweislich
funktlonsfahzgen GIS eingetragen sind. .

Die Entwicklungen auf dem Olivendlmarkt zeigen, dass eine einheitliche Strategie zur
Qualitdtsverbesserung im weitesten Sinn  notwendig ist, die auch die

. Umweltauswirkungen beriicksichtigt und insbesondere Anreize fiir die Organisation

und fiir die Aktwltaten der Marktteilnehmer sowie Anpassungen bei der Einstufung
von Oliven- und Oliventresterd]l umfasst.

Fir das reibungslose Funktionieren des Sektors sollte zum einen eine Regelung
vorgesehen werden, die den anerkannten Organisationen der Marktteilnehmer Anreize
bietet, Programme zur Qualitdtsverbesserung und -bescheinigung durchzufiihren
sowie den Olivendlsektor und -markt zu verwalten. Fiir die Erarbeitung der genauen
Vorschriften der kiinftigen Regelung, die Griindung der betreffenden Organisationen,
die Erarbeitung der betreffenden Programme, ihre Bewertung und ihre Genehmigung
durch die Mitgliedstaaten sind etwa zwei Jahre notwendig. Daher sollten bereits jetzt
die Grundlagen fiir die ab 1. November 2003 vorgesehene Regelung geschaffen
werden, damit die konkreten Aktionen so bald wie mdglich umgesetzt werden konnen.

- Die Bezeichnungen und Definitionen von Oliven- und Oliventresterdl sind teilweise

unbefriedigend und konnen Verbraucher und Marktteilnehmer gleichermafien
irrefithren. Daraus ergeben sich Marktstdrungen. Dies sollte durch neue
Bezeichnungen und Definitionen und durch Ersetzung des Anhangs der Verordnung
Nr. 136/66/EWG verhindert werden. : '

Die Bezeichnung ,natives Olivens]l” gilt fiir alle Ole, die gemdB Nummer 1 des
Anhangs der Verordnung Nr. 136/66/EWG direkt von der Frucht des Olbaums
gewonnen wurden, sowie die Kategorie gemdB Nummer 1 Buchstabe b. Um
Verwechslungen zu vermeiden, sollten alle Kategorien der Nummer 1 unter der
Bezeichnung ,;rohes Olivendl” gefiihrt und die Bezeichnung ,,natives Olivendl“ fiir das
tatsichlich unter Buchstabe b vorgesehene Olivendl verwendet werden. Da die
Bezeichnung ,rohes Olivendl“ im Einzelhandel nicht verwendet wird, diirften die
Verbraucher von dieser Anderuno nicht betroffen sem

Damit die Naturbelassenheit von rohem Olivensl erhalten bleibt, ist der Einsatz von

chemischen oder biochemischen Extraktionsmitteln bei diesern Ol auszuschlieBen.

Durch die Fortschritte in der Erzeugung und in den Miihlen hat der Anteil der
Kategorien ,,natives Olivend]” und ,,natives Olivendl extra® gegeniiber den Kategorien
»gewohnliches Olivensl” bzw. ,Lampantl“ immer stdrker zugenommen. Damit

ABIL. L 172 vom 30.9.1966, S. 3073/66 zuletzt gedndert durch die Verordnuna (EG) Nr. 2702/1999
(ABI L 327 vom 21.12.1999, S. 7).
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dieser Entwicklung bei der Einstufung von rohem Olivensl Rechnung getragen wird
und diese Fortschritte auch den Verbrauchern zugute kommen, sollte der
hochstzulissige Gehalt an Fettsduren bei nativem Olivendl extra gesenkt, die
Kategorie ,.gewohnliches natives Olivendl* gestrichen und diese der Kategorie
Lampantol zugeordnet werden. ,

(10) Die Gattungsbezeichnung ,,Olivendl* wird derzeit verwendet, um die Kategone
Olivendl gemidB Punkt -3 des Anhangs der “Verordnung Nr. 136/66/EWG zu
bezeichnen, einem Verschnitt von raffiniertem Olivensl mit nativen Olivend],

- ausgenommen Lampantdl. Dies fihrt zu Verwechslungen, die einen unkundigen
Verbraucher irrefihren und zu Marktstérungen fithren konnen. Daher sollten
Verschnitte besonders gekennzeichnet .werden, ohne dass diese Kategorie, deren
Merkmale von vielen Verbrauchern geschitzt werden, abgewertet wird.

(11) Aufgrund der Fortschritte in der Raffinationsindustrie kann die Definition fiir
raffiniertes Olivendl in Bezug auf den hochszuldssigen Saduregehalt geidndert werden.

(12) Die Definition fiir Oliventresters] muss mechanisch gewonnene Ole einschlieBen, die
— mit Ausnahme bestimmter Merkmale — Lampant6l entsprechen, da diese Ole die
typischen Merkmale von rohem Oliventresterd] aufweisen.

(13) Es ist ein Uberoanoszeltraum vorzusehen, damlt sich der Sel\tor auf die neuen
- Bezeichnungen und Definitionen einstellen kann.

(14) Da es sich bei den MaBnahmen zur Durchfithrung des Verordnung 136/66/EWG um
VerwaltungsmaBnahmen im Sinne von Artikel 2 des Beschlusses 1999/468/EG des
Rats vom 28. Juni 1999 zur Festlegung der Modalltaten fiir die Ausiibung der der
Kommission iibertragenen Durchfuhrunosbefugmsse handelt, sind die MaBnahmen
nach dem Verfahren von Artikel 4 des genannten Beschlusses zu erlassen. -

HAT FOLGENDE VERORD\IU\IG ERLASSEN:

Artikel 1
Die Verordnung Nr. 136/66/EWG wird wie folgt geédndert:

1) . In Artikel 4 Absatz 2 wird die Angabe ,.die Wirtschaftsjahre 1998/99 bis 2000/01*
durch die Angabe ,die Wirtschaftsjahre 1998/99 bis 2002/03* ersetzt.

2) Artikel 5 wird wie folgt geéndert:

a) in Absatz 2 wird die Angabe ,,die Wirtschaftsjahre 1998/99 bis 2000/01* durch
die Angabe ,die Wirtschaftsjahre 1998/99 bis 2002/03* ersetzt;

b)  in.Absatz 9 Unterabsatz 2 wird die Angabe ,.die Wirtschaftsjahre 1998/99 bis
2000/01* durch die Angabe ,,die Wirtschaftsjahre 1998/99 bis 2002/03* ersetzt.

*  ABLL 184 vom 17.7.1999, S. 23.
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In Artikel 20d Absatz 1 Unterabsatz 2 wird die Angabe ,die Wirtschaftsjahre
1998/99 bis 2000/01* durch die Angabe ,die Wirtschaftsjahre 1998/99 bis 2002/03*
ersetzt. ' '

.Artikel 37 wird aufgehoben.

Artikel 38 erhilt folgende Fassung:

[N

« Artikel 38

Die Kommission wird von einem Ausschuss, dem Verwaltungsausschuss fiir

~ Fette, unterstiitzt, der sich aus Vertretern der Mitgliedstaaten zusammensetzt

und in dem der Vertreter der Kommission den Vorsitz fiihrt.

Wird auf diesen Absatz Bezug genommen, so ist das Verwaltungsverfahren

nach Artikel 4 des Beschlusses 1999/468/EG unter Beachtung von dessen
Artikel 7 Absatz 3 anzuwenden.

Der in Artikel 4 Absatz 3 des Beschlusses 1999/468/EG vorgesehene Zeitraum’
wird auf einen \/Ionat festgesetzt. _

Der Anhang ‘wird durch den Anhang dieser Verordnung ersetzt.

Artikel 2

Die Verordnung (EG) Nr. 1638/98 wird wie folgt geédndert:

1)

Artikel 2 erhilt folgende Fassung:

a)

b)

. C)

in Absatz 1 Unterabsatz 1 wird die Angabe ,.den Wirtschaftsjahren 1998/99 bis
2000/01* durch die Angabe ,den Wirtschaftsjahren 1998/99 bis 2002/03
ersetzt; :

in Absatz 2 Unterabsatz 2 wird die Angabe ,den Wirtschaftsjahren von

1998/99 bis 2000/01* durch die Angabe ,,den Wirtschaftsjahren von 1998/99
bis 2002/03“ ersetzt;

in Absatz 4 wird die Angabe ,.die Wirtschaftsjahre 1998/99 bis 2000/01°* durch
die Angabe ,,die Wirtschaftsjahre 1998/99 bis 2002/03* ersetzt.

Nach Artikel 2 wird folgenderr Artikel 2a eingefiigt:

LArtikel 2a -

Die Olivenbdume und die betreffenden Flichen, deren Vorhandensein nicht mittels

eines geographischen Informationssystem - geméf Artikel 2 dieser Verordnung

‘nachgewiesen wird, sowie deren Olertrag kinnen bei der Erzeugungsbeihilfe fiir

Olivendl im Rahmen der ab 1. November 2003 geltenden gemeinsamen
Marktorganisation fiir Fette nicht beriicksichtigt werden.*



3)

4)

5)
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In Artikel 3 Absatz'2 wird die Angabe ,des Jahres 2000“ durch die Aﬁgabe ,,des
Jahres 2002¢ und das Datum ,,1. November 2001* durch das Datum ,,1. November
2003 ersetzt..

Nach Artikel 4 wird folgender Artikel 4a eingefiigt:

Artikel 4a

Im Rahmen der ab 1. November 2003 geltenden gemeinsamen
Marktorganisation fiir Fette konnen die Olivenol erzeugenden Mitgliedstaaten
im Rahmen bestimmter, von der Kommission nach dem Verwaltungsverfahren
gemiaB Artikel 4 des Beschlusses 1999/468/EWG festzusetzender
Hochstgrenzen einen Teil der gegebenenfalls fiir die Olivenl6lerzeuger

" vorgesehenen Beihilfen einbehalten, um die Gemeinschaftsfinanzierung der

Aktionsprogramme der anerkannten Organisationen der Marktteilnehmer oder

ihrer Vereinigungen in folgenden Bereichen zu finanzieren:

a)  Verwaltung des Olivenslsektors und —markts,
b)  Verbesserung der Qualitdt und der Umweltauswirkungen der Erzeugung,
c)  Zertifizierung und Schutz der Qualitit des Olivenols.

Im Rahmen der festgesetzten Hochstgrenzen fordert die Gemeinschaft die
Aktionsprogramme gemif Absatz 1 mit demselben Betrag, den der betreffende
Mitgliedstaat hierfiir aufwendet. Die Finanzierung durch die Gemeinschaft
betrédgt bei MaBnahmen geméB Buchstabe a htchstens 100%, bei MaBnahmen
gemdB Buchstabe b hochstens 75% und bei MaBnahmen gemidB Buchstabe ¢
hochstens 50% der forderfahigen Kosten der Programme.

Die Finanzierung des Restbetrags erfolgt durch die Mitgliedstaaten unter
Beriicksichtigung der finanziellen Beteiligung der Marktteilnehmer, die bei den
MaBnahmen geméB Absatz 1 Buchstaben b und ¢ verpflichtend ist und bei den

~ MaBnahmen gemdB Buchstabe ¢ mindestens 25% betragt.

Die Kommission legt nach dem Verfahren des Artikels 38 der Verordnung

- Nr. 136/66/EWG Folgendes fest:

a) die Bedingungen fiir die Zulassung der - Organisationen der

Marktteilnehmer oder ihrer Vereinigungen;
b) die in Frage kommenden Aktionen fiir die Programme gemiB Absatz 1;

c) die Verfahren fir die Genehmigung der Programme durch die
Mitgliedstaaten; ,

d) die Kontroll- und SanktionsmaBnahmen;

e)  die sonstigen gegebenenfalls fiir die ziigige Umsetzung dieser
Programme ab dem 1. November 2003 notwendigen Modalitdten.*

In Artikel 5 Absatz 1 wird das Datum ,,l November 2001 durch das Datum
,,]. November 2003 ersetzt :

/

i

0

1
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Artikel 3

Diese Verordnung tritt am siebten Tag nach ihrer Veroffentlichung im Amisblatt der -
Europdischen Gemeinschaften in Kraft. ' .

Sie gilt ab dem 1. November 2001. Artikel 1 Absatz 6 gilt jedoch ab dem 1. November 2003.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem
Mitgliedstaat. :

Geschehen zu Briissel am

Im Namen des Rates
Der Priisident
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ANHANG |

JANHANG
BEZEICHNUNGEN UND DEFINITIONEN ‘ 7

_FUR OLIVENOL UND OLIVENTRESTEROL NACH ARTIKEL 35

ROHE OLIVENOLE

Ole, die aus der Frucht des Olivenbaumes ausschlieBlich durch mechanische oder
"sonstige physikalische Verfahren unter Bedingungen, die nicht zu einer
Verschlechterung des Ols fithren, gewonnen wurden und die keine andere
Behandlung erfahren haben als Waschen, Dekantieren, Zentrifugieren und Filtrieren,
ausgenommen Ole, die durch Losungsmittel, durch chemische oder biochemische
Hilfsmittel oder durch Wiederveresterungsverfahren gewonnen wurden, sowie jede
Mischung mit Olen anderer Art. :

Diese Ole werden in folgende Giiteklassen und Bezeichnungen eingeteilt:

a) Natives Olivendl extra: -

Rohes Olivend] mit einem Gehalt an freien Fettsduren, berechnet als QOlsiure,
von hochstens 0,8 g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie
vorgesehenen Merkmalen:

“b) Natives Olivenol:

Rohes Olivens! mit einem Gehalt an freien Fettsiuren, berechnet als Olssure,
von hochstens 2 g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie
vorgesehenen Merkmalen.

c¢) Lampantél:

Rohes Olivendl mit einem Gehalt an freien Fettsiduren, berechnet als Olsdure,
von mehr als 2g je 100g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie °
vorgesehenen Merkmalen. ,

RAFFINIERTES OLIVENOL

Durch Raffinieren von rohen Olivendlen gewonnenes Ol mit einem Gehalt an freien

Fettsiuren, berechnet als Olsiure, von hochstens 0,3 g je 100 g sowie den sonstigen

fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

STANDARD-OLIVENOL

Verschnitt von raffiniertem Olivend! mit rohen Olivenélen, auBer Lampantdl, mit
einem :Gehalrt an freien Fettsduren, berechnet als Olsdure, von hochstens 1 g je 100 g
sowie den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen. -



ROHES OLIVETRESTERNOL

Olivendl, das durch Behandlung von Oliventrester mit Losungsmitteln gewonnen
wurde, oder das, mit Ausnahme bestimmter Merkmale, Lampantol entspricht, mit
Ausnahme von durch Wiederveresterungsverfahren gewonnene oder durch Mischung
mit Olen anderer Art gewonnene Ole und mit den sonstigen fiir diese Kategorie
vorgesehenen Merkmalen.

REFFINIERTES OLIVENTRESTEROL

Durch Raffinieren von rohem Oliventresterdl gewonnenes Ol, mit einem Gehalt an

" freien Fettsduren, berechnet als Olsiure, von hochstens 0,3 g je 100 g sowie den

sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

OLIVENTRESTEROL

Verschnitt von raffiniertem Oliventresterdl mit rohen Olivenélen, ausgenommen

" Lampantd)l, mit einem Gehalt an freien Fettsiuren, berechnet als Olsiure von

hochstens 1 g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen
Merkmalen.* :
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FINANZBOGEN

HAUSHALTSLINIE: . MITTELANSATZ:
B1-121 2 336 Mio. EUR (HE)

)

BEZEICHNUNG DES VORHABENS:

Verordnungen Nr. 136/66/EWG und (EG) Nr. 1638/98 des Rates in Bezug auf die Geltungsdauer der
Beihilferegelung und die Qualititsstrategie fiir Olivendl. .

3. RECHTSGRUNDLAGE:

Artikel 37 EG-Vertrag
4. . ZIELE DES VORHABENS:

Verlidngerung der geltenden UbergangsmaBnahmen um zwei weitere Wirtschaftsjahre

(2001/02 und 2002/03).
5. FINANZIELLE AUSWIRKUNGEN - 7 12-MONATS- | LAUFENDES | KOMMENDES

) ZEITRAUM | HAUSHALTS- | HAUSHALTS-
JAHR JAHR
[2000] [2001]
] (Mio. EUR) (MioEUR) (Mio. EUR)

5.0 AUSGABEN ZULASTEN DES - - i -

- EG-HAUSHALTS ’

(INTERVENTIONEN)
5.1 EINNAHMEN - - -

- EIGENE MITTEL DER EG

(ABSCHOPFUNGEN/ZOLLE)

- IM NATIONALEN BEREICH .

. 2002 - 2003 2004 2005

5.0.1 VORAUSSCHAU AUSGABEN - - entfallt entfallt
5.1.1 VORAUSSCHAU EINNAHMEN - - .- -
52 BERECHNUNGSWEISE: '
6.0 FINANZIERUNG IM LAUFENDEN HAUSHALT IST MOGLICH DURCH IM

BETREFFENDEN KAPITEL VORHANDENE MITTEL ] JA
6.1 FINANZIERUNG IST MOGLICH DURCH UBERTRAGUNG VON KAPITEL ZU

KAPITEL IM LAUFENDEN HAUSHALTSJAHR
6.2 NOTWENDIGKEIT EINES NACHTRAGSHAUSHALTS
6.3 ERFORDERLICHE MITTEL SIND IN DIE KUNFTIGEN HAUSHALTE

EINZUSETZEN : JA

| ANMERKUNGEN: )

Die Verldngerung der Uberoanosreoelung um zwei weitere Wirtschaftsjahre hat keinen Einfluss auf dle
Berechnungsweise und somit auch keine finanziellen Auswirkungen auf die derzeitige Lage.




B‘u,nd esrat ' | : Druckéache - 74/01 (Beschiuss)

09.03.01

Beschluss

des Bundesrates

Bericht der Kommission der Europaischen Gemeinschaften an den
Rat und das Européische Parlament Gber die Qualitatssicherung bei
Olivendl

Vorschlag einer Verordnung. des Rates zur Anderung der Verordnung
136/66/EWG und der Verordnung (EG) Nr. 1638/98 in Bezug auf die
Geltungsdauer der Beihilferegelung und die Qualitatsstrategie fir
Olivendl : '

KOM (2000) 855 endg.; Ratsdok. 5213/01

Der Bundesrat hat gemiB §§83 und 5 EUZBLG von-der Vorlage Kenntnis

genommen,

Der Beschluss ist gemiB § 35 GO BR gefasst worden.
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