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VERORDNUNG (EWG) Nr. 356/92 DES RATES
vom 10. Februar 1992

zur Anderung der Verordnung Nr. 136/66/EWG iiber die Errichtung einer
gemeinsamen Marktorganisation fiir Fette

DER RAT DER EUROPAISCHEN
GEMEINSCHAFTEN —

‘gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europidischen
Wirtschaftsgemeinschalft,

gestiitzt auf die Verordnung Nr. 136/66/EWG des Rates
vom 22. September 1966 iiber die Errichtung einer
gemeinsamen Marktorganisation fiir Fette ('), zuletzt geédn-
dert durch die Verordnung (EWG) Nr. 1720/91 (3, insbe-
sondere auf Artikel 35 Absatz 4,

auf Vorschlag der Kommission,
in Erwigung nachstehender Griinde :

Die Olivenéle und Oliventresterole sind im Anhang der
Verordnung Nr. 136/66/EWG bezeichnet und definiert.

Die Definitionen der nativen Olivendle bereiten bei
Uberpriifung der organoleptischen Eigenschaften erfah-
rungsgemdfl  gewisse  Schwierigkeiten; - auflerdem
entsprechen sie nicht genau den Kiriterien, die bei der
organoleptischen Bewertung gemiff dem Verfahren
zugrunde gelegt werden, welches der Internationale Oli-
venolrat festgelegt hat und das kiirzlich in die Gemein-
schaftsregelung iiber die Eigenschaften von Olivendlen

und Oliventresterdlen sowie {iber die diesbeziiglichen
Analyseverfahren iibernommen wurde.

Die Definitionen der nativen Olivenéle und der sonstigen
Ole im Anhang der Verordnung Nr. 136/66/EWG
miissen simtlichen Merkmalen Rechnung tragen, die fiir
das jeweilige Erzeugnis in der vorgenannten Gemein-
schaftsregelung vorgesehen sind.

Alle im Anhang der Verordnung Nr. 136/66/EWG
enthaltenen Definitionen miissen deshalb entsprechend
angepafit werden —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN :

Artikel 1

Der Anhang der Verordnung Nr. 136/66/EWG erhilt die
Fassung des Anhangs der vorliegenden Verordnung.

Artikel 2

Diese Verordnung tritt am 1. November 1992 in Kraft.

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

Mitgliedstaat.

Geschehen zu Briissel am 10. Februar 1992.

() ABL Nr. 172 vom 30. 9. 1966, S. 3025/66.
() ABL Nr. L 162 vom 26. 6. 1991, S. 27.

Im Namen des Rates

Der Prdsident
Arlindo MARQUES CUNHA
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ANHANG

' ANHANG

BEZEICHNUNGEN UND DEFINITIONEN FUR OLIVENOL UND OLIVENTRESTEROL

NACH ARTIKEL 35

. Native Olivendle :

Ole, die aus der Frucht des Olivenbaumes ausschlieflich durch mechanische oder sonstige physikalische
Verfahren unter Bedingungen, insbesondere unter Temperaturbedingungen gewonnen werden, die nicht
zu einer Verschlechterung des Ols fithren, und die keine andere Behandlung erfahren haben als
Waschung, Dekantierung, Zentrifugierung und Filtrierung, ausgenommene Ole, die durch Lésungsmittel
oder durch Wiederveresterungsverfahren gewonnen werden, sowie jede Mischung mit Olen anderer Art.

Native Olivendle werden in folgende Giiteklassen und Bezeichnungen eingeteilt :

a) natsves Olivendl extra:

natives Olivend] mit einer organoleptischen Bewertung von mindestens 6,5, einem Gehalt an freien
Fettsiuren, berechnet als Olsiure, von héchstens 1-g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie
vorgesehenen Merkmalen ;

b

~

natives Olivenél (die Bezeichnung .fein” ist auf der Erzeugungs- und Groflhandelsstufe zulissig):

natives Olivendl mit einer organoleptischen Bewertung von mindestens §,5, einem Gehalt an freien
Fettsduren, berechnet als Olsdure, von héchstens 2 g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie
vorgesehenen Merkmalen ;

¢) gewdhnliches natives Olivendl :

natives Olivend] mit einer organoleptischen Bewertung von mindestens 3,5, einem Gehalt an freien
Fettsduren, berechnet als Olsiure, von héchstens 3,3 g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie
vorgesehenen Merkmalen ;

d) Lampantol:

natives Olivendl mit einer organoleptischen Bewertung von weniger als 3,5 und/oder einem Gehalt an
freien Fettsauren, berechnet als Olsiure, von mehr als 3,3 g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese
Kategorie vorgeschenen Merkmalen.

. Raffiniertes Olivendl :

Durch Raffinieren von nativen Olivendlen gewonnenes Ol mit einem Gehalt an freien Fettsiuren,
berechnet als Olsiure, von héchstens 0,5 g je 100 g und den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen
Merkmalen.

. Olivendl :

Verschnitt von raffiniertem Olivendl und nativen Olivendlen, ausgenommen Lampant6l, mit einem
Gehalt an freien Fettsiuren, berechnet als Olsiure, von héchstens 1,5 g je 100 g sowie den sonstigen fiir
diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

. Rohes Oliventresterdl :

Durch Behandlung von Oliventrester mit Losungsmitteln gewonnenes Ol, ausgenommen O, das durch
Wiederveresterungsverfahren gewonnen wird, sowie jede Mischung mit Olen anderer Art ; das Ol muf} die
sonstigen fiir diese Kategorie vorgesechenen Merkmale besitzen.

'S. Raffiniertes Oliventresterdl :

Durch Raffinieren von rohem Oliventresterdl gewonnenes Ol mit einem Gehalt an freien Fettsiuren,
berechnet als Olsiure, von hachstens 0,5 g je 100 g und den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen
Merkmalen.

. Oliventresterdl :

Verschnitt von raffiniertem Oliventresterd] und nativen Olivendlen, ausgenommen Lampant6l, mit einem
Gehalt an freien Fettsiuren, berechnet als Olsiure, von hachstens 1,5 g je 100 g und den sonstigen fiir
diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.”



