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VERORDNUNG (EG) Nr. 1508/2001 DER KOMMISSION
vom 24. Juli 2001

zur Festlegung der Vermarktungsnorm fiir Zwiebeln und zur Anderung der Verordnung (EWG)
Nr. 2213/83

DIE KOMMISSION DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen
Gemeinschaft,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 2200/96 des Rates vom
28. Oktober 1996 iiber die gemeinsame Marktorganisation fiir
Obst und Gemiise (1), zuletzt gedndert durch die Verordnung
(EG) Nr. 911/2001 der Kommission (3, insbesondere auf
Artikel 2 Absatz 2,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

(1) Zwiebeln sind in Anhang I der Verordnung (EG) Nr.
2200/96 als eines der Erzeugnisse aufgefiihrt, fur die
Normen festzulegen sind. Die Verordnung (EWG) Nr.
2213/83 der Kommission vom 28. Juli 1983 zur Fest-
setzung von Qualititsnormen fiir Zwiebeln und
Chicorée (), zuletzt gedndert durch die Verordnung (EG)
Nr. 2390/97 (%), ist mehrfach gedndert worden, so dass
die Rechtsklarheit nicht mehr gewihrleistet ist.

2)  Im Interesse der Klarheit empfiehlt es sich, die Regelung
fur Zwiebeln von den anderen unter die Verordnung
(EWG) Nr. 2213/83 fallenden Erzeugnissen zu trennen,
eine Neufassung der Regelung vorzunehmen und
Anhang I der Verordnung (EWG) Nr. 2213/83 aufzu-
heben. Aus Griinden der Transparenz auf dem Welt-
markt empfiehlt es sich hierbei, die von der Arbeits-
gruppe fur die Normung verderblicher Erzeugnisse und
die Qualititsentwicklung der Wirtschaftskommission fiir
Europa der Vereinten Nationen (UNJ/ECE) empfohlene
Norm fir Zwiebeln zu beriicksichtigen.

(3) Die Anwendung dieser Norm hat den Zweck, eine
Marktbelieferung mit Erzeugnissen minderer Qualitit zu
verhindern, die Erzeugung auf die Anforderungen der
Verbraucher auszurichten, den Handel auf der Grundlage
eines lauteren Wettbewerbs zu foérdern und so zu einer
Verbesserung der Rentabilitit der Erzeugung beizu-
tragen.

(4)  Die Norm gilt auf allen Vermarktungsstufen. Der Trans-
port iiber weite Strecken, eine lingere Lagerung oder die
verschiedenen Behandlungen, denen die Erzeugnisse
ausgesetzt sind, konnen gewisse Qualititsminderungen
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zur Folge haben, die in ihrer biologischen Entwicklung
oder ihrer mehr oder weniger leichten Verderblichkeit
begriindet sind. Dieser Tatsache ist bei der Anwendung
der Norm auf den Vermarktungsstufen nach dem
Versand Rechnung zu tragen.

(5)  Die in dieser Verordnung vorgeschenen Mafinahmen
entsprechen der Stellungnahme des Verwaltungsaus-
schusses fiir frisches Obst und Gemiise —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Die Vermarktungsnorm fiir Zwiebeln des KN-Codes

0703 10 19 ist im Anhang festgelegt.

Diese Norm gilt unter den Bedingungen der Verordnung (EG)
Nr. 2200/96 auf allen Vermarktungsstufen.

Die Erzeugnisse diirfen jedoch auf den dem Versand nachgela-
gerten Vermarktungsstufen einen leicht verringerten Frische-
und Prallheitsgrad sowie geringfiigige Verinderungen aufgrund
biologischer Entwicklungsvorgidnge und der Verderblichkeit der
Erzeugnisse aufweisen.

Artikel 2

Die Verordnung (EWG) Nr. 2213/83 wird wie folgt gedndert:
1. Im Titel werden die Worte ,Zwiebeln und“ gestrichen.
2. Artikel 1 Absatz 1 erhilt folgende Fassung:

,(1) Die Qualititsnorm fiir Chicorée des KN-Codes
0705 21 00 ist im Anhang festgelegt.”

3. Anhang I wird gestrichen.

4. Anhang II erhidlt den Titel ,Anhang*.

Artikel 3

Diese Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer
Veroffentlichung im Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften in
Kraft.

Sie gilt ab 1. Januar 2002.
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Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem Mitglied-
staat.

Briissel, den 24. Juli 2001

Fiir die Kommission
Franz FISCHLER

Mitglied der Kommission



L 200/16

Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften

25.7.2001

ANHANG

NORM FUR ZWIEBELN

I. BEGRIFFSBESTIMMUNG

Diese Norm gilt fiir Zwiebeln der aus Allium cepa L. hervorgegangenen Anbausorten zur Lieferung in frischem
Zustand an den Verbraucher. Griine Zwiebeln mit Bldttern sowie Zwiebeln fiir die industrielle Verarbeitung fallen
nicht darunter.

1. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE GUTEEIGENSCHAFTEN

Diese Norm bestimmt die Giiteeigenschaften, die Zwiebeln nach Aufbereitung und Verpackung aufweisen miissen.

A. Mindesteigenschaften

In allen Klassen miissen die Zwiebeln vorbehaltlich besonderer Bestimmungen fiir jede Klasse und der zuldssigen
Toleranzen sein:

— ganz,

— gesund; ausgeschlossen sind Erzeugnisse mit Fdulnisbefall oder anderen Mingeln, die sie zum Verzehr

ungeeignet machen,
sauber; praktisch frei von sichtbaren Fremdstoffen,
frei von Frostschiden,

ausreichend trocken fiir den vorgesehenen Verwendungszweck (bei Zwiebeln fiir die Lagerung miissen
mindestens die beiden ersten Auflenhdute sowie der Stingel vollkommen ausgetrocknet sein),

ohne hohle und verhirtete Stingel,
praktisch frei von Schadlingen,
praktisch frei von Schiden durch Schidlinge,

frei von anormaler duferer Feuchtigkeit,

— frei von fremdem Geruch undfoder Geschmack.

Auflerdem muss der Stingel abgedreht oder sauber abgeschnitten sein und darf nicht linger als 6 cm sein
(ausgenommen bei Zwiebeln in Zopfen).

Entwicklung und Zustand der Zwiebeln miissen so sein, dass sie

— Transport und Hantierung aushalten und

— in zufrieden stellendem Zustand am Bestimmungsort ankommen.

B. Klasseneinteilung

Zwiebeln werden in die zwei nachstehend definierten Klassen eingeteilt:

i) Klasse I

=

Zwiebeln dieser Klasse miissen von guter Qualitit sein. Sie miissen die typischen Merkmale der Sorte
aufweisen.

Die Zwiebeln miissen sein:

— fest und kompakt,
— nicht gekeimt (von auflen nicht sichtbare Keimen),
— frei von Schwellungen, die durch eine anormale Entwicklung hervorgerufen sind,

— praktisch frei von Wurzelresten. Bei Zwiebeln, die vor der vollstindigen Reife geerntet werden, diirfen
jedoch Wurzelreste vorhanden sein.

Die folgenden Fehler sind jedoch zuldssig, sofern diese das allgemeine Aussehen der Erzeugnisse und ihre
Qualitdt, Haltbarkeit und Aufmachung im Packstiick nicht beeintrichtigen:

— ein leichter Formfehler,
— ein leichter Farbfehler,

— leichte Flecken, welche die letzte das Fleisch schiitzende pergamentartige Haut nicht beeintrichtigen, soweit
sie nicht mehr als !/, der Oberfliche der Zwiebel insgesamt bedecken,

— kleine Risse in den Aufenhduten und das teilweise Fehlen der Auflenhidute, soweit das Fleisch geschiitzt ist.

Klasse II

Zu dieser Klasse gehoren Zwiebeln, die nicht in die Klasse I eingestuft werden konnen, die aber den vorstehend
definierten Mindesteigenschaften entsprechen. Sie miissen ausreichend fest sein.
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Die folgenden Fehler sind zulissig, sofern die Zwiebeln ihre wesentlichen Merkmale hinsichtlich Qualitat,
Haltbarkeit und Aufmachung behalten:

— Formfehler,
— Farbfehler,
— von auflen sichtbare beginnende Keimung (hochstens 10 % nach Anzahl oder Gewicht Zwiebeln je
Verpackungseinheit),
— Reibungsspuren,
— leichte Anzeichen von Schidlings- oder Krankheitsbefall,
— kleine vernarbte Risse,
— leichte verheilte Quetschungen, die die Haltbarkeit nicht beeintrichtigen,
— Wourzelreste,
— Flecken, sofern sie die letzte das Fleisch schiitzende pergamentartige Haut nicht beeintrachtigen und soweit
sie nicht mehr als die Hilfte der Oberfliche der Zwiebel insgesamt bedecken,
— Risse in den Aufenhiduten und das teilweise Fehlen der Aufenhiute, wobei das Fleisch bis zu !/, der
Oberflache freiliegen kann, vorausgesetzt, dass es unbeschadigt ist.
I1I. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE GROSSENSORTIERUNG
Die Grofe wird nach dem groften Querdurchmesser bestimmt. Der Unterschied im Durchmesser zwischen der
kleinsten und der groften Zwiebel in einem Packstiick darf folgende Werte nicht iibersteigen:
— 5 mm, wenn die kleinste Zwiebel einen Durchmesser von 10 mm bis 20 mm ausschlieflich hat; bei Zwiebeln
mit einem Durchmesser von 15 mm bis 25 mm ausschlieflich darf der Unterschied jedoch 10 mm betragen,
— 15 mm, wenn die kleinste Zwiebel einen Durchmesser von 20 mm bis 40 mm ausschlieflich hat,
— 20 mm, wenn die kleinste Zwiebel einen Durchmesser von 40 mm bis 70 mm ausschlieflich hat,
— 30 mm, wenn die kleinste Zwiebel einen Durchmesser von 70 mm oder mehr hat.
Der Mindestdurchmesser betragt 10 mm.
IV. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE TOLERANZEN

V.

Giite- und Grofentoleranzen sind in jedem Packstiick (oder in jeder Partie bei Erzeugnissen in loser Schiittung) fiir
Erzeugnisse zuldssig, die nicht den Anforderungen der angegebenen Klasse geniigen.

A. Giitetoleranzen

i) Klasse I

10 % nach Anzahl oder Gewicht Zwiebeln, die nicht den Eigenschaften der Klasse entsprechen, die aber denen
der Klasse II — in Ausnahmefillen einschlieflich der Toleranzen der Klasse II — geniigen.

i) Klasse II

10 % nach Anzahl oder Gewicht Zwiebeln, die weder den Eigenschaften der Klasse noch den Mindesteigen-
schaften entsprechen; ausgenommen sind jedoch Erzeugnisse mit Faulnisbefall oder anderen Mingeln, die sie
zum Verzehr ungeeignet machen.

B. Gréflentoleranzen
In allen Klassen: 10 % nach Anzahl oder Gewicht Zwiebeln, die nicht der angegebenen Grofe entsprechen, deren

Durchmesser jedoch um hochstens 20 % von der angegebenen Grofle nach oben oder unten abweicht.

BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE AUFMACHUNG

A. GleichmiRigkeit

Der Inhalt jedes Packstiicks (oder in jeder Partie bei Erzeugnissen in loser Schiittung) muss einheitlich sein und
darf nur Zwiebeln gleichen Ursprungs, gleicher Sorte, gleicher Giite und gleicher Grofle umfassen.

Der sichtbare Teil des Inhalts des Packstiicks (oder in jeder Partie bei Erzeugnissen in loser Schiittung) muss fiir
den Gesamtinhalt reprasentativ sein.

B. Verpackung
Die Zwicbeln miissen so verpackt sein, dass sie angemessen geschiitzt sind.
Das im Inneren des Packstiicks verwendete Material muss neu, sauber und so beschaffen sein, dass es bei den
Erzeugnissen keine duferen oder inneren Verinderungen hervorrufen kann. Die Verwendung von Material,
insbesondere von Papier oder Aufklebern mit Geschiftsangaben, ist zuldssig, sofern zur Beschriftung oder

Etikettierung ungiftige Farbe bzw. ungiftiger Klebstoff verwendet werden.

Die Packstiicke miissen frei von jeglichen Fremdstoffen sein.
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C. Aufmachung

Die Zwiebeln konnen aufgemacht sein:

in Lagen,

lose im Packstiick (einschlieflich in Grofkisten),
in loser Schiittung im Transportmittel,

in Zopfen, entweder

nach der Anzahl der Zwiebeln; in diesem Fall miissen die Z6pfe aus mindestens 6 Zwiebeln (mit vollkommen
ausgetrockneten Stingeln) bestehen, oder

nach dem Nettogewicht.

Bei der Aufmachung in Zopfen miissen die Merkmale der Zopfe (Anzahl der Zwiebeln oder Nettogewicht) in
einem Packstiick einheitlich sein.

VI. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE KENNZEICHNUNG

Jedes Packstiick muss, wenn die Erzeugnisse in Packstiicken aufgemacht sind, zusammenhingend auf einer Seite
folgende Angaben in lesbaren, unverwischbaren und von auffen sichtbaren Buchstaben aufweisen.

Bei Zwiebeln, die in loser Schiittung transportiert werden (direktes Verladen in ein Transportmittel), miissen diese
Angaben auf einem Warenbegleitpapier stehen, das deutlich sichtbar im Transportmittel angebracht wird.

A. Identifizierung

Packer und/oder Absender: Name und Anschrift oder von einer amtlichen Stelle erteilte oder anerkannte kodierte
Bezeichnung. Falls jedoch eine kodierte Bezeichnung verwendet wird, muss die Angabe ,Packer und/oder
Absender” (oder eine entsprechende Abkiirzung) in unmittelbarem Zusammenhang mit der kodierten Bezeich-
nung angebracht sein.

B. Art des Erzeugnisses

.Zwiebeln“, wenn der Inhalt von auflen nicht sichtbar ist.

C. Ursprung des Erzeugnisses

Ursprungsland und — wahlfrei — Anbaugebiet oder nationale, regionale oder ortliche Bezeichnung.

D. Handelsmerkmale

— Klasse,
— GrofSe, ausgedriickt durch Mindest- und Hochstdurchmesser,
— Nettogewicht.

E. Amtlicher Kontrollstempel (wahlfrei).



