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A) Ubersicht

Die Qualitat von Oliven- und Oliventresterdlen sowie deren Vermarktung innerhalb der Euro-
paischen Union wird durch die nachfolgend aufgefiihrten vier EG-Verordnungen geregelt und
sichergestellt:

I. Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 [1] des Rates vom 22. Oktober 2007 iiber eine ge-
meinsame Organisation der Agrarmarkte und mit Sondervorschriften fiir bestimmte
landwirtschaftliche Erzeugnisse (Verordnung iiber die einheitliche GMO)

II. Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 [2] der Kommission vom 11. Juli 1991 iiber die
Merkmale von Olivendlen und Oliventresterolen sowie die Verfahren zu ihrer Be-
stimmung

ITI. Verordnung (EG) Nr. 1019/02 [3] vom 13. Juni 2002 mit Vermarktungsvorschriften
fiir Oliven6l

IV. Verordnung (EG) Nr. 510/2006 [4] des Rates vom 20. Mirz 2006 zum Schutz von
geografischen Angaben und Ursprungsbhezeichnungen

Nachfolgende werden die wesentlichen Elemente dieser Verordnungen besprochen.

I. Die Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 vom 22. Oktober 2007

Der Rat der Europaischen Union hat mit der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 mit Wirkung
vom 1. Januar 2008 Regelungen iiber die Gemeinsame Marktordnung (GMO) und Gemeinsame

Agrarpolitik (GAP) in einer einzigen Verordnung zusammengefasst (Verordnung iiber die ein-
heitliche GMO).

Anm.: Die Verordnung (EG) Nr. 865/2004 iiber die gemeinsame Marktorganisation fiir Olivenél und Tafeloliven
wurde zum 1. Juli 2008 aufgehoben.

Die Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 legt in Artikel 1 Buchstabe g) den Anwendungsbereich
auch fiir Olivendl und Tafeloliven fest. Artikel 3 Buchstabe c) setzt das Wirtschaftsjahr fiir den
Sektor Olivendl und Tafeloliven (iii) vom 1. Juli bis 30. Juni des darauf folgenden Jahres fest.
Weiterhin werden in Kapitel I die offentliche Intervention und die Gewahrung von Beihilfen
fiir die private Lagerhaltung (Artikel 33) bzw. Marktteilnehmerorganisationen (Artikel 103)
geregelt. Artikel 113 ermachtigt die Kommission, Vermarktungsnormen fir Olivendl und Ta-
feloliven zu erlassen.
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Die Bezeichnungen und Begriffshestimmungen fiir Olivendl und Oliventresterdl sind gemaf}
Artikel 118 dieser Verordnung verbindlich festgelegt und sind in Anhang XVI aufgelistet. Nach
Abs. 2 von Artikel 118 kénnen nur Ole der Nummer 1 Buchstabe a und b, Nummer 3 und
Nummer 6 im Einzelhandel vermarktet werden. Artikel 1 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr.
1019/2002 definiert Einzelhandel als den Verkauf von Olen an den Endverbraucher in unver-
andertem Zustand oder als Bestandteil eines Lebensmittels.

Anhang XVI sieht die nachfolgenden Bezeichnungen und Begriffsbestimmungen fir Olivenal
und Oliventresterol vor:

1. Native Olivendle

Ole, die aus der Frucht des Olbaumes ausschlieSlich durch mechanische oder sonstige physikalische
Verfahren unter Bedingungen, die nicht zu einer Verschlechterung des Ols fiihren, gewonnen wur-
den und die keine andere Behandlung erfahren haben als Waschen, Dekantieren, Zentrifugieren und
Filtrieren, ausgenommen Ole, die durch Losungsmittel, durch chemische oder biochemische Hilfs-
mittel oder durch Wiederveresterungsverfahren gewonnen wurden, sowie jede Mischung mit Olen
anderer Art.

Native Olivenole werden ausschliefSlich in folgende Giiteklassen und Bezeichnungen eingeteilt:
a) Matives Oljvenél extra

Natives Olivenél mit einem Gehalt an freien Fettséuren, berechnet als Olséure, von hichstens
0,8 g je 100 g sowie den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

b) MNatives Olivendl

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

¢) Lampantol

Natives Olivendl mit einem Gehalt an freien Fettséuren, berechnet als Olséure, von mehr als 2
g je 100 g und/oder den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

2. Raffiniertes Olivendl

Durch Rafﬁn/e/_jen von nativen Olivendlen gewonnenes Ol mit einem Gehalt an freien Fettsiuren,
berechnet als Olsaure, von hochstens 0,3 g je 100 g sowie den sonstigen fir diese Kategorie vorge-
sehenen Merkmalen.

3. Olivendl — bestehend aus raffiniertem Olivendé! und nativem Olivendl

Verschnitt von raffiniertem 0//'|/€/g¢'/ mit nativen Olivenolen, auSer Lampantol, mit einem Gehalt an
freien Fettsauren, berechnet als Olsaure, von hdchstens 1 g je 100 g sowie den sonstigen fir diese
Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

4. Rohes Oliventresterdl

Ol aus Oliventrester, das durch Behandlung mit Lésungsmitteln oder auf physikalische Weise ge-
wonnen wurde oder das, mit Ausnahme bestimmter Merkmale, Lampantdl entspricht, mit Ausnahme
von durch Wiederveresterungsverfahren gewonnenen oder durch Mischung mit Olen anderer Art
gewonnenen Olen und mit den sonstigen fiir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

5. Raffiniertes Oliventresterdl

Durch /?afﬁn/'er_en von rohem Oliventresterél gewonnenes Ol mit einem Gehalt an freien Fettsiuren,
berechnet als Olsaure, von hochstens 0,3 g je 100 g sowie den sonstigen fir diese Kategorie vorge-
sehenen Merkmalen.

6. Oliventresterol
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Verschnitt von raffiniertem 0//'ventresz‘ero"{ mit nativen Olivendlen, auer Lampantol, mit einem Ge-
halt an freien Fettsauren, berechnet als Olsaure, von hichstens 1 g je 100 g sowie den sonstigen
flir diese Kategorie vorgesehenen Merkmalen.

Rohes Oliventresterdl wird aufgrund technologischer Veranderungen nicht mehr ausschlief3-
lich durch Losungsmittelextraktion, sondern auch durch eine zweite Zentrifugation des mit
Wasser versetzten Tresters gewonnen. Diese Ole aus der zweiten Zentrifugation entsprechen,
je nach angewandten Bedingungen, in ihren Eigenschaften eher Lampantdlen und sind von
diesen nur durch die Analyse des Wachsgehaltes, der langkettigen aliphatischen Alkohole und
den Gehalt an Erythrodiol und Uvaol abzugrenzen.

GemaR Artikel 118 Abs. 2 durfen dem Endverbraucher nur die Kategorien Natives Olivenol
extra, Natives Olivenol, Olivendl und Oliventresterol zum Kauf angeboten werden. Hierbei sind
die folgenden Verkehrsbezeichnungen zu verwenden:

> Natives Olivendl extra

> Natives Olivendl

> Olivendl — bestehend aus raffinierten Olivendlen und nativen Olivendlen
> Oliventresterol

Anhang I Teil VII der Verordnung nimmt Bezug auf die AN-Codes 1509 und 1510 00 gemaf}
der Verordnung (EWG) Nr. 2658/87 in der seit 1. Januar 2009 giiltigen Fassung der Verord-
nung (EG) Nr. 1031/2008 [5]. Anhang I der letztgenannten Verordnung legt die beiden zuvor
genannten Tarifpositionen (KN-Codes) mit dazugehdrigen Warenbezeichnungen wie folgt fest:

1509 Olivendé! und seine Fraktionen, auch raffiniert, jedoch nicht chemisch modifiziert

1509 10 - nicht behandelt

1509 10 10 - - Lampantdl

1509 1090 - - andere (Native Olivendle)

1509 90 00 - andere (Raffiniertes Olivend! und Olivendl)

1510 00 Andere Ole und ihre Fraktionen, ausschlieBlich aus Oliven gewonnen, auch raffiniert,

Jedoch nicht chemisch modifiziert, einschlieBlich Mischungen dieser Ole oder Fraktio-
nen mit Olen oder Fraktionen der Position 1509

1510 00 10 - rohe Ole (Rohes Oliventresterdl)

1510 00 90 - andere (Raffiniertes Oliventresterdl und Oliventresterdl)

Die zusatzlichen Anmerkungen 2 zu Kapitel 15 in Abschnitt III der Verordnung (EG) Nr.
1031/2008 legen die zolltariflichen Grenzwerte fir die Olivenole der KN-Codes 1509 und
1510 fest.

Artikel 160 gestattet der Kommission in besonderen Fallen den aktiven Veredelungsverkehr
fur Olivenol auszusetzen. Der aktive Veredelungsverkehr umfasst die voribergehende Einfuhr
von Waren (Rohstoffe oder Halbwaren) zur Be- oder Verarbeitung (Veredelung), die zur Wie-
derausfuhr bestimmt sind, ohne die Erhebung von Einfuhrabgaben oder Mehrwertsteuer. Ent-
weder werden keine Einfuhrabgaben erhoben, oder die Einfuhrabgaben zunachst erhoben und
spater erstattet.

II. Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 vom 11. Juli 1991

Die Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 tiber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen
sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung legt die physikalischen, chemischen und organolep-
tischen (sensorischen) Merkmale der acht verschiedenen Olivendlkategorien sowie die Grenz-
werte und die dazugehorigen Analysenverfahren fest.
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Die Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 ist seit dem Inkrafttreten im Jahr 1991 durch die nach-
folgend aufgefiihrten Verordnungen (EWG/EG) immer wieder aktualisiert bzw. auch berichtigt
worden:

Nr. 3682791 (6] Nr. 1429/921(7,8] Nr. 1683792 [9] Nr. 1996792 [10]
Nr. 3288/92[11,12] Nr. 183/93[13,14] Nr. 620/93 [15] Nr. 826/93 [16]
Nr. 177/94 [17] Nr. 2632/94 [18] Nr. 656795 [19] Nr. 2527795 [20]
Nr. 2472/97 [21] Nr. 282/98 [22] Nr. 2248/98 [23] Nr. 379/99 [24]
Nr. 455/01 [25] Nr. 2042/01 [26] Nr. 796/02 [27] Nr. 1989/03 [28]
Nr. 702/2007 [29] Nr. 640/2008 [30] Nr. 61/2011 [31]

Anm.: Durch die Verordnung (EG) Nr. 702/2007 wurden die Grenzwerte fiir die gesdttigten Fettsduren in sn-2-
Position der Triglyceride durch Grenzwerte fiir den Gehalt an 2-Glycerinmonopalmitat ersetzt. Hierzu wurde das
Verfahren des Anhangs VII neu gefasst. Des Weiteren wurden die Grenzwerte fiir den Gehalt an Stigmastadien
fir natives Olivenol extra und natives Olivendl von 0,15 mg/kg auf hochstens 0,10 mg/kg gesenkt. Zum 1. Okto-
ber 2008 anderte die Verordnung (EG) Nr. 640/2008 den Anhang XII mit dem Verfahren fiir die sensorische
Bewertung nativer Olivendle.

Die sehr umfangreiche Verordnung legt neben den Analysenmethoden vor allem die Grenz-
wert fiir Qualitatsparameter und Identitdts- bzw. Reinheitsparameter (Vermischung mit Saa-
tendlen, Raffination) fest.

Qualitatsparameter Identitats-/Reinheitsparameter

Gehalt an freien Fettsauren 2-Glycerinmonopalmitat

Peroxidzahl Stigmastadien

Wachse Triglyceride mit ECN42

UV-Spektrometrie (K-Werte) Fettsaurezusammensetzung mit trans-Isomeren
Mediane fir Sensorik Steringehalt/-zusammensetzung (Uvaol&Erythrodiol)

Nachfolgend werden die Anhange I bis XIX der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 kurz erlautert:

Anhang I - Olivendlkategorien und Grenzwerte:

Die Tabelle umfasst acht Olivendlkategorien und legt fur diese die Grenzwerte der Qualitats-
und Reinheitskriterien fest. Wahrend die Kategorien 1 bis 5 alle nativen Olivendle und daraus
durch mechanische und physikalische Verfahren hergestellten Ole beinhalten, umfassen die
Kategorien 6 bis 8 die Oliventresterdle. Diese werden durch Losungsmittelextraktion (Hexan)
oder eine zweite Zentrifugation aus den Oliventrestern, also den nach dem Abpressen des na-
tiven Olivendles verbleibenden Ruckstanden aus Schalen, Fruchtfleisch und Kernen, gewon-
nen.

Die ersten beiden Kategorien (1-2) sind Natives Olivenél extra und Natives Olivendl. Diese
beiden Kategorien werden ausschlieBlich durch Pressung oder Zentrifugation (Kaltpressung,)
und ohne ubermafige Temperatureinwirkung hergestellt. Auch das Olivendl der Kategorie 3
(Lampantél) ist ein natives Olivendl, das aber zum Verzehr nicht mehr geeignet ist, da z. B. die
Hochstgehalte fur die freien Fettsauren, die Peroxidzahl, oder die Gehalte an halogenierten
Losungsmitteln uberschritten sind. Lampantol muss daher immer raffiniert werden und es
entsteht hierdurch das Olivenol der Kategorie 4 (Raffiniertes Olivendl), das als Vollraffinat
keinen typischen Olivenolgeschmack und -geruch mehr aufweist. Die Kategorie 5 umfasst das
Olivenél — bestehend aus raffinierten und nativen Olivenélen. Wie die Bezeichnung schon
ausdruckt, handelt es sich hierbei um eine beliebige Mischung von raffiniertem Olivenol der
Kategorie 4 mit nativem Olivenol der Kategorie 1 oder 2. Hierdurch erhalt das Olivenol zumin-
dest teilweise wieder den typischen Olivendlgeschmack zuriick. Ein bestimmtes Mischungs-
verhaltnis ist jedoch nicht vorgeschrieben, so dass ein Olivenol aus 1 % nativem Olivenol und
99 % raffiniertem Olivenol oder umgekehrt bestehen kann.
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Auch das Rohe Oliventresterdl der Kategorie 6 ist nicht zum Verzehr geeignet, sondern wird
durch Raffination zum Raffinierten Oliventresterél (Kategorie 7). Da auch dieses Ol nicht
mehr nach Olivendl schmeckt, wird es wiederum mit beliebigen Anteilen von Nativem Olivenol
der Kategorie 1 oder 2 zum Oliventresterél gemischt.

Die Zuordnung der Olivendle zu den einzelnen Kategorien erfolgt mit den in der Tabelle ge-
nannten Grenzwerten [siehe Verordnung (EU) Nr. 61/2011]. Die Kommission schreibt in den
Erwagungsgriinden zur Verordnung (EG) Nr. 796/2002 Fiir die Einstufung der Ole ist vorzu-
sehen, dass die Analyseergebnisse mit den Grenzwerten der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91
verglichen werden, bei denen die Reproduktions- und Vergleichsmargen der verwendeten
Analysemethoden bereits bericksichtigt sind. Artikel 5 Abs. 5 lautet entsprechend: Bes der
nach einem der Verfahren in Absatz 1 vorgenommenen Bestimmung der Merkmale der Ole
werden die Analyseergebnisse direkt mit den in dieser Verordnung vorgesehenen Grenzwerten
verglichen.

Gemeint ist hiermit, dass die Grenzwerte bereits die Werte fir die Wiederholgrenze und Ver-
gleichgrenze beinhalten und bericksichtigen.

Anhang Ia — Probenahme:

Fir die Probenahme gelten die Bestimmungen der internationalen Normen EN ISO 661 und
EN ISO 5555, jedoch wird eine abweichende Anzahl von zu ziehenden Einzelproben festge-
legt.

Anhang Ib — Schematisierter Entscheidungsablauf:

Die Verordnung (EG) Nr. 1989/2003 hat einen schematisierten Entscheidungsablauf (Ent-
scheidungsbaum) eingefiihrt. Um die Konformitit eines Oles mit der deklarierten Kategorie zu
uberprifen, konnen die Grenzwerte des Anhangs I mit den Methoden in den Anhangen II bis
XIX in beliebiger Reihenfolge uberprift werden. Alternativ kann auch nach dem Entschei-
dungsbaum (Schemata 1 bis 11) vorgegangen werden. Hierdurch wird nach Auffassung der
Kommission die Anzahl der durchzufuhrenden Analysen verringert.

Anhang II — Bestimmung der freien Fettsduren (Kaltverfahren):

Die Bestimmung des Gehaltes an freien Fettsauren erfolgt in Gblicher Weise durch Titration
des in Diethylether/Ethanol geldsten Oles mit ethanolischer Kaliumhydroxydldsung. Der Ge-
halt an freien Fettsauren (Sauregehalt) ist auf 0,8 % bzw. 2,0 % fiir die beiden nativen Oliven-
ole der Kategorie 1 und 2 begrenzt. Raffiniertes Oliven- und raffiniertes Oliventresterol durfen
0,3 % freie Fettsauren enthalten, Oliven- und Oliventresterol 1,0 %. Ein Olivenol mit mehr als
2 % freien Fettsauren ist als Lampantol einzustufen. Freie Fettsauren werden bereits in der
Olive durch enzymatische Hydrolyse (Lipasen) von Triglyceriden in Abhangigkeit vom Reife-
grad und Lagerung etc. gebildet. Sie haben eine negative Auswirkung auf den Geschmack,
konnen aber durch eine (Teil-) Raffination entfernt werden. Fir native Olivendle ist dies aller-
dings nicht erlaubt. Dass die freien Fettsauren bei der Raffination entfernt werden, begriindet
auch den niedrigeren Grenzwert fur die Raffinate und deren Mischungen. Schlechte Ernte-
und Extraktionsbedingungen erhohen den Gehalt an freien Fettsauren im Olivenol.

Anhang III - Peroxidzahl und Bestimmung:

Die Peroxidzahl (POZ) wird entsprechend der Methode nach Wheeler ermittelt. Wahrend die
nativen Ole bis zu 20 meq aktiven Sauerstoff pro Kilogramm (02/kg) enthalten diirfen, sind fiir
raffiniertes Oliven- und Oliventresterol nur 5 meq Oz/kg erlaubt. Bei der Peroxidzahl handelt
es sich um einen dynamischen Wert, der in Abhangigkeit von den Lagerbedingungen (Licht,
Temperatur, Alter) zunimmt, dann aber durch Folgereaktionen auch wieder abnimmt. Die Fol-
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geprodukte der Hydroperoxide (Aldehyde, Ketone) fiihren zum typischen ranzigen Geschmack
(Sensorik nach Anhang XII) und kénnen z.B. mit Hilfe der Anisidinzahl [32] bestimmt werden.
Auch dieser Wert wird mafigeblich durch schlechte Ernte- und Herstellungsverfahren negativ
beeinflusst. Allerdings erhoht sich der Gehalt auch wahrend der Lagerung. Dies um so schnel-
ler, je schlechter und unsachgemaf die Lagerung der Flaschen erfolgt. Schlechte Lagerbedin-
gungen sind Klarglas, (Sonnen-)Licht und Warme.

Anhang IV - Wachsgehalt:

Bei den Wachsen handelt es sich um Ester langkettiger Fettsauren mit langkettigen Fettalko-
holen. Die Wachse, die eine Schutzschicht auf der Schale der Olive bilden, gehen beim Pres-
sen teilweise in das Olivendl tber. Native Olivendle dirfen daher bis zu 250 mg/kg enthalten.
Hohere Wachsgehalte werden in extrahierten Olivendlen gefunden, da durch das Extraktions-
mittel mehr Wachse gelost werden. Die Methode eignet sich daher bedingt zum Nachweis von
Tresterdlen in nativen Olivendlen. Die langkettigen Wachsester (C40 bis C46) werden nach
Abtrennung durch Saulen-Chromatographie an Kieselgel kapillargaschromatographisch ge-
trennt. Der Wachsgehalt wird (iber den Inneren Standard (Laurylarachidat) als Summe der
Ester C40 bis C46 errechnet und angegeben. Er darf fiir die nativen Olivendle (Kat. 1-3) 250
mg/kg nicht tberschreiten. Wachse werden auch wahrend der Lagerung aus freien Fettsauren
und freien Alkoholen gebildet. Dieser Prozess lauft vor allem in Lampantolen und rohen
Tresterdlen ab.

Um eine Abgrenzung der Tresterdle aus der zweiten Zentrifugation von den Lampantdlen zu
gewahrleisten, enthalt die Tabelle in Anhang I die FuRnoten 3 und 4, die bei einem Wachsge-
halt zwischen 300 und 350 mg/kg auch noch den Gehalt an aliphatischen Alkoholen (Be-
stimmung nach der Methode in Anhang XIX) und an Erythrodiol und Uvaol beriicksichtigen.

Hohe Wachsgehalte sprechen fur die Verwendung von Lampantdlen oder Olivendlen niedriger
Qualitat.

Anhang V - Zusammensetzung und Gehalt der Sterine:

Die Sterinzusammensetzung und der Steringehalt konnen parallel mit Hilfe der Kapillar-
gaschromatographie ermittelt werden. Der Steringehalt, aber besonders die Sterinzusammen-
setzung, sind sehr charakteristische Parameter fiir alle Fette und Ole und dienen dem Nach-
weis von Vermischungen mit anderen Olen. Olivendle diirfen hochstens 0,5 % Cholesterin, 0,1
% Brassicasterin, 4,0 % Campesterin und 0,5 % A7-Stigmastenol enthalten. Der Gehalt an
Stigmasterin muss kleiner sein als der von Campesterin. Cholesterin kommt in pflanzlichen
Olen nur in duferst geringer Konzentration vor, ist dagegen aber Hauptsterin in allen tieri-
schen Fetten. Brassicasterin findet sich vor allem in den Vertretern der Brassicaceen, also z.
B. in Raps- und Rubol. Grofderes Vorkommen an Stigmasterin lasst an Vermischung mit Sojadl
denken. Der Gehalt an R-Sitosterin (in Wirklichkeit Summe aus A5,23-Stigmastadienol, Cle-
rosterin, #3-Sitosterin, Sitostanol, A5-Avenasterin und A5,24-Stigmastadienol) muss dagegen
mindestens 93,0 % betragen. In diesen Mengen kommt B-Sitosterin vor allem in Oliven-,
Baumwollsaat-, Nuss- und Avocadool vor.

Der Steringehalt, der fiir die Kategorien 1 bis 6 mindestens 1000 mg/kg erreichen muss, ist in
extrahierten Olivendlen deutlich hoher, nimmt wahrend der Raffination allerdings auch wieder
ab. Die Zusammensetzung der Sterine ist aber identisch fir alle Olivendle und verandert sich
wahrend des Raffinationsprozesses so gut wie gar nicht.

Anhang VI - Gehalt an Erythrodiol und Uvaol:
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Erythrodiol (38,28-dihydroxy-olean-12-en, CaoHs002) und Uvaol (38,28-dihydroxy-urs-12-en,
CsoHs002 ) werden zusammen mit den Sterinen kapillargaschromatographisch ermittelt. Es
handelt sich hierbei um fiir pflanzliche Ole charakteristische Hydroxytriterpene, die vor allem
in extrahierten Olen, also Oliventresterdlen, in grofierer Menge vorkommen. Auch diese Me-
thode dient daher in erster Linie dem Nachweis von Tresterolen. Olivenole der Kategorien 1-5
durfen hochstens 4,5 % Erythrodiol und Uvaol enthalten, wahrend Tresterole mehr als 4,5 %
enthalten konnen.

Anhang VII — Bestimmung des prozentualen Gehaltes an 2-Glycerinmonopalmitat:

Bei der Biosynthese der Triglyceride in Pflanzen werden die Fettsauren so auf die drei Positio-
nen des Glycerins verteilt, dass ungesattigte Fettsauren vor allem in die sn-2-Stellung einge-
baut werden. Die Verteilung entspricht recht gut der 1,3-Random-2-Random-Verteilung. Die
Bestimmung der Fettsauren in sn-2-Position wird nun direkt Uber das 2-Monopalmitat durch-
gefuhrt, welches in ublicher Weise nach Hydrolyse mit Pankreaslipase gebildet wird. Das Mo-
nopalmitat kann dann direkt kapillargaschromatographisch quantifiziert werden. In Abhangig-
keit vom Palmitinsauregehalt (< 14 % oder > 14 %) des Oles ist der Gehalt an 2-
Glycerinmonopalmitat auf < 0,9 % bis < 1,1 % festgelegt.

In der sn-2-Position der Triglyceride des Olivendls sollten gesattigte Fettsauren praktisch
nicht vorkommen. Findet man hier die gleiche Fettsaureverteilung wie in den Gesamttriglyce-
riden, so handelt es sich bei dem Olivendl mit ziemlicher Sicherheit um ein so genanntes Es-
terdl; also ein aus Olivendlfettsauren und Glycerin synthetisch hergestelltes Ol. Da wahrend
der Extraktion und Raffination Acylwanderungen nicht ganz ausgeschlossen werden konnen,
dirfen extrahierte und raffinierte Olivendle entsprechend mehr gesattigte Fettsauren in der
sn-2-Position (1,2 % bis 1,4 %) enthalten.

Anhang VIII - Trilinolein-Gehalt:

Der Grenzwert fiir das Triglycerid Triolein in Anhang I und die Methode zu seiner Bestimmung
in Anhang VIII sind zum 1. November 2003 entfallen bzw. endgiltig durch den Anhang XVIII
(Bestimmung der Zusammensetzung der Triglyceride mit ECN42 — Differenz zwischen HPLC-
Daten und theoretischem Gehalt) ersetzt worden. Bis dahin galt ein Grenzwert von 0,5 %.

Anhang IX - UV-spektrophotometrische Analyse:

Nach dieser Methode werden die spezifischen Extinktionen K232, K270 und AK der in Isooctan
gelosten Olivendle bestimmt. Es lassen sich vor allem sekundére Oxidationsprodukte (Aldehy-
de und Ketone bei 262 nm, 268 nm, 270 nm, 274 nm), konjugierte Hydroperoxide (232 nm)
sowie konjugierte Diene und Triene (270 nm) erfassen. Die Methodik ist allerdings sehr un-
spezifisch, gibt aber einen Eindruck iiber die Frische des Oles. Fiir die Messung bei 270 nm ist
ausschlieBlich Cyclohexan zu verwenden.

Anhang XA und XB - Gaschromatographische Bestimmung der Fettsauremethylester incl.
Bestimmung der frans-Isomeren:

Fir die kapillargaschromatographische Bestimmung der Fettsaurezusammensetzung werden
nur noch die Umesterung mit kalter methanolischer Kaliumhydroxid-Lésung (Methode A fiir
Oliven- und Oliventresterdle mit einem Gehalt an freien Fettsduren unter 3,3 %) und die Me-
thylierung durch Erhitzen mit methanolischer Natriummethylatlosung mit nachfolgender Ve-
resterung in saurem Medium (Methode B fiir Oliven- und Oliventresterdle mit einem Gehalt an
freien Fettsduren lber 3,3 %) vorgeschrieben. Bei Gehalten von mehr als 3,3 % freien Fett-
sauren sind die Proben vorher Uber eine Kieselgelsaule zu reinigen.
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Die Trennung erfolgt, vor allem auch fur die Bestimmung der frans-Fettsauren, an polaren
Phasen. Es werden primar die Fettsauren ausgewertet, die im Olivenol nur in sehr geringer
Menge vorhanden sind. Dies sind Myristinsaure (max. 0,05 %), Linolensaure (max. 1,0 %), Ara-
chinsaure (max. 0,6 %), Eicosensaure (max. 0,4 %), Behensaure (max. 0,2 % bzw. 0,3 %) und
Lignocerinsaure (max. 0,2 %).

Die Zusammensetzung der anderen Fettsauren wird als Fufinote 1 im Anhang I gemaf dem
Trade Standard applying to olive oil and olive pomace oil [33] des International Olive Council
(IOC/COI, Madrid) angegeben. Olivendle weisen demnach die nachfolgende durchschnittliche
Fettsaure-Zusammensetzung auf:

Myristinsaure (C14:0) <0,05 %
Palmitinsaure (C16:0) 75 - 20,0 %
Palmitoleinsaure (C16:1) 0,3 - 3.5 %
Heptadecansaure (C17:0) <0,3 %
Heptadecensaure (C17:1) <0,3 %
Stearinsaure (C18:0) 0,5 - 50 %
Olsaure (C18:1) 550 - 830 %
Linolsdure (C18:2) 35 - 210 %
Linolensiure (C18:3) <10 %
Arachinsiure (C20:0) <06 %
Eicosensaure (C20:1) <04 %
Behensaure (C22:0) (Kat. 1 bis6) <0,2 %

(Kat. 7 bis9) <0,3 %
Lignocerinsdure (C24:0) <02 %

Die trans-Isomeren der Ol-, Linol- und Linolensiure werden erst durch eine thermische Belas-
tung, wie sie bei der Raffination, Bleichung etc. auftritt, gebildet. Durch ihre Bestimmung las-
sen sich also derartige Verfahrensschritte nachweisen. Bei der Bestimmung muss darauf ge-
achtet werden, dass wahrend der Herstellung der Fettsauremethylester oder der Injektion
keine trans-Fettsauren durch thermische Belastung gebildet werden.

Anhang XI - Gehalt an fliichtigen halogenierten Losungsmitteln in Olivendl:

Die halogenierten Losungsmittel werden nach kapillargaschromatographischer Trennung mit-
tels ECD (Electron Capture Detector) bestimmt. Die Methode sieht keine Einschrankung auf
bestimmte halogenierte Losungsmittel vor, demnach muss auf ,alle” halogenierten Losungs-
mittel gepruft werden und diese auch quantitativ bestimmt werden. Der Hochstgehalt fur die
Summe aller Losungsmittel wurde auf 0,2 mg/kg, fur jede einzelne Verbindung aber auf 0,1
mg/kg festgelegt.

Die Grenzwerte fur die halogenierten Losungsmittel finden sich allerdings nicht in der Tabelle
des Anhangs I, sondern in Artikel 7 der Verordnung.

Anhang XII - Organoleptische Prifung von nativen Olivendélen:

Neben der chemischen Analyse der Ole kommt der sensorischen (organoleptischen) Untersu-
chung der nativen Ole eine besondere Bedeutung zu.

Anhang XII enthalt das seit 2002 anzuwendende Sensorik-Verfahren des Internationalen Oli-
venrates (I0C), welches durch die Verordnung (EG) Nr. 640/2008 seit 1. Oktober 2008 noch-
mals leicht modifiziert wurde.

Fur die allgemeinen Grundbegriffe, den Prufraum, das Prufglas und sowie alle weiteren das
Verfahren betreffende Fragen wird auf die Vorgaben des IOC verwiesen. Die Methoden des
IOC konnen im Internet unter
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http://www.internationaloliveoil.org/web/aa-
ingles/corp/AreasActivitie/economics/AreasActivitie.html

als pdf-Dateien herunter geladen werden. Nach wie vor werden nur native Olivendle senso-
risch untersucht und bewertet.

Die sensorische Priifung von nativen Olivendlen wird von Prifergruppen (Panels) mit 8 bis 12
Prufern und einem Panelleiter durchgefiihrt. Es existieren drei verschiedene Arten von Priifer-

gruppen:

1. Zugelassene (amtliche) Priifergruppen in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
2. Anerkannte Prifergruppen einer Berufs-, Branchenorganisation
3. Andere Prifergruppen

Die Zunge kann die vier Grundgeschacksarten si8 — sauer — salzig — bitter wahrnehmen bzw.
unterscheiden (gustatorische Wahrnehmung). Dazu kommen noch Geschmacksempfindungen
fir proteinreiche Nahrungsmittel (vmami) und Fette. Alle anderen Wahrnehmungen erfolgen
retrosanal, d. h. mit der Nase Uber den Rauchenraum. 80 % des Geschmackes wird durch sol-
che retrosanalen Wahrnehmungen ausgeldst. Ohne den Geruch (olfaktorische Wahrnehmung)
ist Geschmack fast nicht vorhanden.

Die sensorische Prifung wird in dunkelblauen Prufglasern

— : durchgefuhrt, da die Farbe des Olivenoles nicht zur Bewer-

& . tung herangezogen wird. Die Abmessungen der Glaser sind

genau festgelegt (Bezug lber das DGF-Olivendl-Panel —
www.dgfett.de).

Zur Prifung werden 15 ml Olivendl eingefullt und zur Ver-
kostung auf (28 + 2) °C erwarmt.

Die Profilbeschreibung in Anlage A des Anhangs XII be-
steht aus einer offenen Skala von 0 cm bis 10 cm, auf der
der Priifer seine Wahrnehmung markiert (siehe hierzu auch
Anlage A). Der Priifer bewertet die positiven Attribute fruchtig, bitter und scharf. Die Fruch-
tigkeit kann entweder durch gridn oder reif naher charakterisiert werden. Olivendle aus unrei-
fen, griinen Oliven filhren zu einer frischen, griinen Note des Oles, wihrend aus reifen Oliven
gewonnene Ole an reife Friichte erinnern.

Die sensorische Wahrnehmung fruchtig ist demnach die Gesamtheit aller retrosanalen Wahr-
nehmungen, charakteristisch fiir Olivendl aus gesunden, frischen, griinen (unreifen) oder rei-
fen Oliven. Ein bitterer Geschmack ist typisch fiir Olivendle aus griinen, unreifen Oliven (aber
auch durch Blatter). Phenolische Verbindungen sind auch verantwortlich fiir die Schdrfe von
Olen aus unreifen Oliven, gekennzeichnet durch ein Prickeln und Brennen in der Kehle.

Die negativen Attribute (Fehler, meistens Verarbeitungs- und Lagerungsfehler) stichig-
schlammig, modrig-feucht-erdig, wein- oder essig-artig — sauer-sauerlich, metallisch und
ranzig werden vom Prifer als Mangel/Fehler gewertet. Darlber hinaus konnen unter Sonstige
auch andere wahrnehmbare negative Attribute vom Priifer angegeben werden.

Der Anhang XII der Verordnung in der Fassung der Verordnung (EG) Nr. 640/2008 definiert
die negativen Attribute, die in einem nativen Olivendl extra nicht vorhanden sein dirfen, wie
folgt:

Stichig/schlammig: typisches Flavour bei Olen aus Oliven, die so geschichtet oder gelagert sind, dass
sie sich in einem Zustand fortgeschrittener anaerober Garung befinden, oder bei Ol, das in Becken und
Fassern mit Dekantierschlammen in Kontakt war, die ebenfalls eine anaerobe Garung durchlaufen ha-
ben.
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Modrig-feucht: typisches Flavour bei Olen aus Oliven mit Schimmel- und Hefepilzbefall wegen mehr-
tagiger Lagerung der Friichte unter feuchten Bedingungen.

Wein- oder essigartig/sauer-siuerlict. typisches Flavour bei bestimmten Olen, an Wein oder Essig
erinnernd und in erster Linie bedingt durch einen aeroben Garungsprozess der Oliven oder Reste von
Olivenpaste in nicht sachgemafd gewaschenen Pressmatten, bei dem Essigsaure, Ethylacetat und Etha-
nol entstehen.

Metallisch: an Metall erinnerndes Flavour, typisch fiir O, das beim Vermahlen, Schlagen, Pressen oder
Lagern lange mit Metallflachen in Kontakt stand.

Ranzig: Flavour bei stark oxidierten Olen.

Brandig oder erhitzt: typisches Flavour bei Olen aufgrund einer iibermaRigen und/oder zu langen Er-
warmung bei der Gewinnung und insbesondere durch unsachgemafle Warmebehandlung beim Riihren
der Olivenpaste.

Heuartig-holzig: typisches Flavour bei bestimmten Olen, das von trockenen Oliven herriihrt.

Roh: Bezeichnung fiir bestimmte alte Ole, die im Mund einen dickfliissigen, pastdsen Sinneseindruck
hinterlassen.

Schmierélartig: Flavour bei Olen, das an Dieseltreibstoff, Fett oder Mineraldl erinnert.

Fruchtwasserartig: Flavour bei Olen, das von langerem Kontakt mit Fruchtwasser herriihrt, das einen
Garungsprozess durchlaufen hat.

Lakig: Flavour bei Olen aus Oliven, die in Salzlake aufbewahrt wurden.
Espartograsartig: typisches Flavour bei Olen aus Oliven, die mit Hilfe neuer Espartograsmatten ge-

presst wurden. Dieses Aroma kann in verschiedenen Nuancen auftreten, je nachdem, ob Matten aus
griinem oder trockenem Espartogras verwendet wurden.

Erdig: Flavour bei Olen, das von anhaftender Erde oder Schlamm ungewaschener Oliven herriihrt.

Wurmstichig: Flavour bei Olen aus Oliven mit einem starkem Befall von Larven der Olivenfliege
(Bactrocera Oleae).

Gurkenartig: Flavour bei Olen, das von zu langem Lagern in luftdichten Behéltnissen, insbesondere
Weifsblechdosen, und dem dadurch entstehenden 2,6-Nonadienal herrihrt.

Feuchtes Holz: typisches Flavour bei Olen, die aus Oliven gewonnen wurden, die am Baum Frostscha-
den erlitten haben.

Die Kategorie des gepruften nativen Olivenoles ergibt sich durch die Auswertung aller 8 bis
12 Prufungsergebnisse durch den Panelleiter. Ein Beispiel einer solchen Auswertung ist in
Anlage B dargestellt. Entscheidend fur die Einstufung des Olivendls ist nicht der Mittelwert
der Einzelergebnisse, sondern der Median der festgestellten Attribute. Unter Median der Man-
gel wird der Median des am intensivsten wahrgenommenen negativen Attributs verstanden.
Der Wert des robusten Variationskoeffizienten fur dieses negative Attribut darf hochstens 20
% betragen, ansonsten ist das Panel-Ergebnis ungultig und muss wiederholt werden. Seit Ok-
tober 2008 ergeben sich folgende Einstufungen:

a) Natives Olivendl extra: der Median der Mangel ist 0 und der Median des Attributs fruchtig ist
groRer als 0;

b) Natives Olivendl: der Median der Mangel ist grofer als O und kleiner als oder gleich 3,5 und
der Median des Attributs fruchtig ist grofier als O;

¢) Lampantél: der Median der Mangel ist grofer als 3,5 oder der Median der Mangel ist kleiner
oder gleich 3,5 und der Median des Attributs fruchtig ist gleich 0.

Anmerkung: Seit November 2003 ist die Kategorie gewohnliches natives Olivendl in die Kategorie Lam-

pantol uberfihrt worden. Diese Regelung gilt nicht fiur Lander aufierhalb der EU. Erst seit Oktober 2008
dirfen native Olivendle einen Median der Mangel von bis zu 3,5 aufweisen.

Eine weitere seit Oktober 2008 giltige Neuerung ist die fakultative Einstufung der Ole fiir die
Etikettierung. Hierbei kann der Prifungsleiter den Olen den positiven Attributen die Begriffe
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intensiv — mittel — leicht sowie die Begriffe ausgewogen oder mild bescheinigen. Diese fakul-
tative Terminologie kann entsprechend den nachfolgenden Bedingungen angewendet werden:

Fakultative Terminologie bei der Etikettierung

Auf Antrag kann der Priifungsleiter bescheinigen, dass die bewerteten Ole nach Intensitit und
Wahrnehmung der Attribute den Definitionen und Intervallen fiir die nachstehenden Begriffe
und Adjektive entsprechen:

a) Fiir jedes der positiven Attribute (fruchtig, gegebenenfalls durch griin oder reif ndher cha-
rakterisiert, bitter und scharf)

1. kann der Begriff /ntensiv verwendet werden, wenn der Median des betreffenden Attri-
buts grofRer als 6 ist;

2. kann der Begriff mittel verwendet werden, wenn der Median des betreffenden Attributs
zwischen 3 und 6 liegt;

3. kann der Begriff leicht verwendet werden, wenn der Median des betreffenden Attributs
kleiner als 3 ist;

4. konnen die betreffenden Attribute ohne Bezugnahme auf die unter 1 bis 3 genannten
Adjektive verwendet werden, wenn der Median des betreffenden Attributs grofier oder
gleich 3 ist.

b)  Der Begriff ausgewogen kann fiir ein Ol verwendet werden, das nicht unausgewogen ist.
Unausgewogen bezeichnet den olfaktorisch-gustatorischen (Geruch-Geschmack) und
taktilen (Oberflichensensibilitit) Sinneseindruck bei einem Ol, in dem der Median des
Attributs bitter und/oder der des Attributs scharf um zwei Punkte grofier ist als der Me-
dian des Attributs fruchtig.

Anm.: Ein natives Olivenol mit einer Fruchtigkeit von 3,0 und einer Bitterkeit und/oder Schar-
fe von gréfSer 5,0 ist demnach unausgewogen.

c) Der Ausdruck mildes O/ kann fiir ein Ol verwendet werden, in dem der Median des Attri-
buts bitter und der des Attributs scharf kleiner oder gleich 2 sind.

Liegt der Median fur bitter oder scharf Uber 5,0, so wird dies auf der Analysenbescheinigung
des Ols gesondert vermerkt. Die Scharfe und Bitterkeit verlieren sich aber mit der Zeit.

Gemat Artikel 2 Abs. 2 der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 wird die sensorische Priifung in
der Lebensmitteliberwachung von durch die Mitgliedstaaten zugelassenen Prifergruppen
vorgenommen. Im Falle einer Beanstandung wird auf Antrag der beanstandeten Firma folgen-
des Verfahren durchgefihrt:

Bestatigt die zugelassene Priifergruppe die organoleptischen Merkmale der deklarierten Olivenolka-
tegorie nicht, so werden auf Antrag des Betroffenen zwei Gegenanalysen anderer Priifergruppen
angefordert, von denen mindestens eine von einer Priifergruppe vorgenommen wird, die von dem
betreffenden Erzeugermitgliedstaat zugelassen wurde. Die fraglichen Merkmale gelten als mit den
deklarierten Merkmalen konform, wenn zwei Gegenanalysen die deklarierte Einstufung bestatigen.
Im gegenteiligen Fall sind - unbeschadet der filligen Sanktionen - die Kosten fir die Gegenanaly-
sen vom Betroffenen zu tragen.

Dariiber hinaus gibt es weitere, sonstige Panels (s. 0.), bei denen native Olivendle auf eigene
Kosten untersucht werden kdnnen (z. B. DGF-Olivendl-Panel — www.dgfett.de). In Deutsch-
land gibt es derzeit ein amtliches und zwei sonstige Panels.

Anhang XIII - Raffinationsnachweis:
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Dieser Anhang wurde mit Wirkung zum 1.11.2003 ersatzlos gestrichen, da die Raffination mit
anderen Methoden der Verordnung (Stigmastadien — #rans-Fettsauren) nachgewiesen werden
kann.

Anhang XV - Olgehalt der Oliventrester:

Dieser Anhang dient der Bestimmung des Olgehaltes der Oliventrester.

Anhang XVI — Bestimmung der Iodzahl:

Dieser Anhang dient der Bestimmung der Iodzahl von Olivendlen, hat aber keine Bedeutung
mehr.

Anhang XVII - Gehalt von Stigmastadien:

Die Methode zur Bestimmung der Stigmastadiene ermoglicht den Nachweis von raffinierten
Olen in nativen Olivendlen. Stigmasta-3,5-dien, das bei der Raffination von pflanzlichen Olen
durch den Abbau von 3-Sitosterin entsteht, wird kapillargaschromatographisch bestimmt und
ermdglicht einen sehr empfindlichen Nachweis von raffinierten Olen. Fiir die nativen Olivendle
der Kategorien 1 und 2 wird der maximal zulassige Hochstgehalt ab Januar 2008 auf 0,10
mg/kg neu festgesetzt; fiir Kategorie 3 (Lampantdl) betragt er weiterhin 0,50 mg/kg. Auch
der neue Grenzwert von 0,10 mg/kg fir native Olivenole berlcksichtigt bereits mogliche
Vermischungen mit raffinierten Olivenolen wahrend des Transportes, der Abfillung und der-
gleichen. In der Regel wird in nativen Olen ein Stigmastadiengehalt von 0,10 mg/kg nicht
liberschritten. In der Olmiihle werden sogar Werte von 0,05 mg/kg unterschritten. Ein derar-
tig niedriger Wert wirde aber zu erheblichen Problemen bei der Vermarktung der Olivendle
fuhren. Der Grenzwert fir Lampantol wurde hoher angesetzt, da Lampantole sowieso der Raf-
fination zugefuhrt werden und hier der Stigmastadiengehalt nicht von Bedeutung ist. Fur die
Bestimmung der Stigmastadiene wird das Unverseifbare isoliert und die Fraktion der Steroide
durch Saulenchromatographie an Kieselgel abgetrennt. In dieser Fraktion erfolgt die kapillar-
gaschromatographische Bestimmung der Stigmastadiene. Als innerer Standard wird Cholesta-
dien benutzt.

Anhang XVIII - Zusammensetzung der Triglyceride mit ECN42:

Der Trilinolein-Gehalt wurde bis 1998 durch HPLC mit RI-Detektion uber die Flachenprozente
ohne Eichung ermittelt. Seit Anfang 1998 wird die Bestimmung des Gehaltes an Trilinolein
durch die Bestimmung der Triglyceride mit ECN42 ersetzt. Ein Vergleich der aus der Fettsau-
rezusammensetzung berechneten Triglyceride mit den durch HPLC bestimmten Triglyceriden
kann viel prazisere Rickschlusse auf zugesetzte Saatendle erlauben. Die maximal zulassige
Differenz betragt 0,2 % fur native Olivendle, 0,3 % fur Lampantol, raffiniertes Olivendl und
Olivenol, 0,6 % fur rohes Oliventresterol und 0,5 % fur raffiniertes Oliventresterol und Oli-
ventresterol. Hohere Differenzen sind als Beweis flr zugesetzte Saatenéle anzusehen.

Anhang XIX — Aliphatische Alkohole:
GemaR der Fufinoten 3 und 4 in der Tabelle in Anhang I ist diese Bestimmung zur Abgren-
zung zwischen Lampantolen und Tresterdlen aus der zweiten Zentrifugation notwendig.

Anhang XX — Wachse, Fettsaurealkylester:

Fettsaurealkylester gehdren zu den natirlich im Olivenol vorkommenden Neutrallipiden, die
durch Veresterung von freien Fettsauren mit kurzkettigen Alkoholen (Methanol,“ Ethanol) in
der Olive gebildet werden. Ungeeignete Produktionsbedingungen wahrend der Olextraktion,
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aber auch die Verwendung schlechter Oliven fuhrt zu einer verstarkten Produktion dieser Ver-
bindungen. Freie Fettsauren werden dann zusatzlich durch enzymatischen Fettabbau gebildet,
Methanol entsteht durch Demethylierung von Pektinen, Ethanol bei der Fermentation von Zu-
ckern. Bevorzugt werden diese Abbauprodukte in schlechten und beschadigten Oliven gebildet
und gelangen bei deren Verwendung ins Olivendl. Haufig handelt es sich bei diesen Olen dann
nur noch um Lampantole. Durch eine schonende Desodrierung, die allerdings bei nativen Oli-
venolen nicht erlaubt ist, lassen sich diese fluchtigen Verbindungen entfernen bzw. reduzie-
ren. So behandelte Ole werden dann verbotenerweise frischen Olivendlen zugesetzt. Die in
Anhang XX beschriebene Methode dient der Bestimmung der Fettsdure-Methyester (FAME)
und -Ethylester (FAEE) in nativen Olivendlen. Hierbei sollte die Summe aus FAME und FAEE
kleiner gleich 75 mg/kg sein. Liegt die Summe zwischen 75 mg/kg und 150 mg/kg so muss
das Verhaltnis von FAEE zu FAME kleiner gleich 1,5 sein. Kritiker beflurchten, dass diese
Grenzwerte deutlich zu hoch angesetzt sind und den Betrug geradezu legalisieren. Die Erfah-
rungen mit dieser Methode werden demnachst vom I0C ausgewertet und moglicherweise zu
strikteren Grenzwerten fihren. Bei nativen Olivendlen, die sorgfaltig aus frischen, gepflickten
Oliven produziert worden sind, liegt die Summe weit unterhalb des genannten Grenzwertes.

ITI. Verordnung (EG) Nr. 1019/2002 vom 13. Juni 2002

Mit der Verordnung (EG) Nr. 1019/2002 mit Vermarktungsvorschriften fiir Olivendl hat die
Europaische Kommission Vermarktungsvorschriften fir Olivendle erlassen. Die Verordnung ist
seit November 2002 in Kraft und enthalt in Erganzung zur Richtlinie 2000/13/EG [34] wei-
tergehende Etikettierungsvorschriften fir die Vermarktung von Olivendlen. Eine Ermachtigung
fir die Vermarktungsnormen findet sich in Artikel 113 der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007.
Seit dem Inkrafttreten ist Verordnung (EG) Nr. 1019/2002 einmal berichtigt [35] und bereits
mehrfach geandert [36,37,38,39,40,41] worden, zuletzt am 6. Marz 2009 durch die Verord-
nung (EG) Nr. 183/2009 [42]. Die Anderungsverordnung tritt am 1. Juli 2009 in Kraft.

Seit November 2003 diirfen demnach dem Endverbraucher die Olivendle der Qualitatsstufen
nativ extra, nativ, Olivenol und Oliventresterol nur noch vorverpackt in Verpackungen von
héchstens 5 Litern angeboten werden (Ausnahmen fiir Kantinen, Krankenhauser etc. sind
moglich). Die Verpackungen miissen mit einem nicht-wiederverwendbaren Verschluss und
einem Etikett versehen sein. Der Verkauf von losem Olivendl ist nicht gestattet (Artikel 2),
Ausnahmen sind nicht vorgesehen (siehe hierzu auch das Urteil der vierten Kammer des EUGH
vom 7. September 2006) [43].

Zum gleichen Termin wird die Etikettierung (Artikel 3) iiber die Angabe der Handelsbezeich-
nung - zusatzlich zur Verkehrsbezeichnung — wie folgt verbindlich vorgeschrieben:

> natives Olivenol extra:
- erste Guteklasse — direkt aus Oliven ausschliefilich mit mechanischen Verfahren ge-
wonnen.

» natives Olivenol:
- direkt aus Oliven, ausschlieSlich mit mechanischen Verfahren gewonnen.

» Olivendl — bestehend aus raffiniertem Olivenol und nativem Olivendl: )
- enthalt ausschlieSlich raffiniertes Olivendl und direkt aus Oliven gewonnenes Ol

> Oliventresterol:
- enthdlt ausschlieBSlich Ol aus der Behandlung von Riickstinden der Olivenélgewin-
nung und direkt aus Oliven gewonnenes Ol
oder
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- enthalt ausschlieBlich Ol aus der Behandlung von Oliventrester und direkt aus Oliven
gewonnenes Ol

Die Verordnung legt aber nicht fest, wo genau auf dem Etikett die Angabe zur Olkategorie
anzubringen ist. Wahrend die Verkehrsbezeichnung auf dem Hauptetikett anzugeben ist, kann
die Kategorie also auch auf dem Zweitetikett erfolgen. Ist Olivendl aber ein Bestandteil von
anderen Lebensmitteln, so muss mit der Handelsbezeichnung nicht unbedingt die Kategorie
angegeben werden. Die Kategorie ist lediglich in der Zutatenliste aufzufuhren.

Anm.: Die Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung (BLE) hat ein Merkblatt fiir die Vermarktung von
Olivendlen erstellt [44]

Ursprungsangaben bei nativen Olivenélen (Artikel 4):

Nach Artikel 4 dieser Verordnung sind Ursprungsangaben in der Etikettierung, allerdings nur
bei nativem Olivenol extra und nativem Olivendl, seit dem 1. Juli 2009 verpflichtend vorge-
schrieben. Eine Ursprungsangabe im Sinne der Verordnung ist jede Angabe eines geografi-
schen Namens auf der Verpackung oder im Etikett des Ols. Die Ursprungsangabe bezieht sich
hierbei auf einen Mitgliedstaat der EU, auf die Gemeinschaft oder ein Drittland.

Ursprungsangaben gemafd Absatz 1 Artikel 4 bestehen nur aus folgenden Angaben:

a) im Falle von Olivendlen, die gemdls den Bestimmungen der Absitze 4 und 5 aus einem Mit-
gliedstaat oder Drittland stammen, je nach Fall aus einem Verweis auf einen Mitgliedstaat, auf
die Gemeinschaft oder auf ein Drittland oder

b) im Falle von Mischungen von Olivendlen, die gemaf3 den Bestimmungen der Absdtze 4 und 5
aus mehr als einem Mitgliedstaat oder Drittland stammen, je nach Fall aus einer der folgenden
Angaben:

i) ,Mischung von Olivendlen aus der Gemeinschaft” oder einem Verweis auf die Gemein-
schaft,

i) ,Mischung von Olivendlen aus Drittldndern” oder einem Verweis auf den Drittlandsur-
sprung,

i) ,Mischung von Olivenélen aus der Gemeinschaft und aus Drittlindern” oder einem Verweis
auf den Gemeinschafts- und Drittlandsursprung oder

Die Ursprungsangabe kann also wie folgt aussehen:

a) Natives Olivendl extra aus Italien — Natives Olivendl extra aus der Europdischen Gemeinschaft
— Natives Olivenol aus der Ttrkei oder

b) im Falle von Mischungen von Olivenélen:
i) ,Mischung von Olivendlen aus Italien und Spanien”,
i) ,Mischung von Olivendlen aus der Tiirkei und Tunesien®,
iif) ,Mischung von Olivendlen aus Griechenland und Israel”

Sind die Oliven in einem anderen Mitgliedsstaat oder Drittland geerntet worden als dem Mit-
gliedstaat oder Drittland, in dem der Muhlenbetrieb liegt und in dem das Ol aus den Oliven
gewonnen wurde, so beinhaltet die Ursprungsangabe nach Artikel 4 Absatz 5 den folgenden
Wortlaut:

,Natives Olivendl (extra), hergestellt in Italien, aus Oliven geerntet in Spanien”.

Daruber hinaus sind auch geschitzte Ursprungsbezeichnungen und geschitzte geografische
Angaben entsprechend der Verordnung (EG) 510/2006 moglich (siehe unten).

Als weitere Kennzeichnungsoption sehen die Vermarktungsvorschriften fur Olivenol vor:
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Kennzeichnung Kaltpressung/Kaltextraktion (Artikel 5a/5b):

Die Angabe "erste Kaltpressung" darf nur verwendet werden, wenn das Olivendl durch eine
mechanische Pressung bei hochstens 27°C in einem traditionellen Extraktionssystem gewon-
nen wurde (Artikel 5a). Ebenso ist die Angabe "Kaltextraktion' nur zuldssig, wenn das Ol
durch Perkolation oder Zentrifugation bei hochstens 27°C gewonnen wurde (Artikel 5b).

Kennzeichnung sensorischer Eigenschaften (Artikel 5c):

Die Angabe der organoleptischen/sensorischen Eigenschaften darf sich gemaf Artikel 5¢ nur
nach den Attributen der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 richten (also nur fruchtig — bitter —
scharf). Zusatze wie schwach fruchtig, leicht bitter sind erlaubt. Die Anwendung von Artikel
5c wurde allerdings erneut verschoben. GemaR der Verordnung (EG) Nr. 1183/2008 gilt Arti-
kel 5 Buchstabe ¢ ab dem 1. Juli 2009. Angaben iuber den Geschmack eines nativen Olivendls
diirfen also nur noch mit den Attributen fruchtig — bitter — scharf erfolgen (s. o.). Alle ande-
ren Phantasiebezeichnungen sind nicht mehr zuldssig (also z. B. Nussaroma, Tomate, Arti-
schocke etc.). Darliber hinaus muss die Etikettierung der sensorischen Eigenschaft durch ein
Panel bestatigt worden sein. Die Auslobung einer intensiven Fruchtigkeit muss dann aber bis
zum Erreichen des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) gewahrleistet sein.

Kennzeichnung Sduregehalt (Artikel 5d):

Die alleinige Angabe des Sduregehaltes (z. B. der Hinweis auf einen niedrigen Sauregehalt) ist
nicht zulassig. Wenn der Sauregehalt angegeben werden soll, dann muss daneben auch der
Gehalt an Peroxiden, der Wachse und der Extinktionskoeffizient (Kzs2 und Az70) wie im Beispiel
angegeben werden (Artikel 5d).

Sauregehalt: 03%
Wachsgehalt: 187 mg/kg
Peroxidzahl: 6,5 meq O:/kg
UV Absorption: Kz =19

Koo =013

Kennzeichnung Mischungen (Artikel 6):

Wenn der Hersteller bei Mischungen von Speisedlen oder Lebensmitteln, die Olivendl enthal-
ten, auf den Gehalt von Olivendl aufierhalb der Zutatenliste hinweisen will, so muss diese Mi-
schung die Verkehrsbezeichnung

Mischung von Pflanzendlen (z. B. Rapsél) mit 30 % Olivendl

zusammen mit dem prozentualen Anteil des Olivendls tragen. Bilder oder grafische Darstel-
lungen, die auf Olivenol hinweisen, dirfen nur angebracht werden, wenn der Olivendlgehalt
mehr als 50 % betragt (Artikel 6).

Ausgenommen hiervon sind Thunfisch in Olivendl gemaR der Verordnung (EWG) Nr. 1536/92
und Sardinen in Olivendl gema® der Verordnung (EWG) Nr. 2136/89.

Zusammenfassung Kennzeichnung:
Die erforderliche Kennzeichnung fur Olivenole besteht demnach aus einer
1. Obligatorischen Kennzeichnung, namlich:

a. Verkehrsbezeichnung

b. Ursprungsangabe (Land)

c. Kategorie und Handelsbezeichnung
d. Hersteller/Verkaufer

e. Fillmenge
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£ Mindeshaltbarkeitsdatum
g. Los/Charge

und einer
2. Fakultativen Kennzeichnung, namlich:

a. Kaltpressung/Kaltextraktion

b. Sensorische Eigenschaften

c. Freie Fettsauren — Peroxidzahl — Wachsgehalt — UV-Werte

d. Geschiitzte Ursprungsangabe/geografische Angabe mit Genehmigungsnummer

IV. Verordnung (EG) Nr. 510/2006 vom 20. Mirz 2006

Die Angabe eines regionalen Ursprungs in Form einer geschiitzten Ursprungsbezeichnung (g.
U.) oder einer geschiitzten geografischen Angabe (g. g. A.) muss gemaf den Bestimmungen
der Verordnung (EG) 510/2006 erfolgen. Durchfiihrungsbestimmungen zur Verordnung (EG)
Nr. 510/2006 wurden mit Verordnung (EG) Nr. 1898/2006 [45] erlassen. Die Verordnungen
(EG) Nr. 1107796 [46] und (EG) Nr. 2400/96 [47] enthalten Listen der Lebensmittel mit ge-
schitzter Ursprungshezeichnung und geografische Angabe, sortiert nach Landern und Erzeug-
nissen.

Eine regionale Ursprungsangabe, also eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g. U.) oder eine
geschiitzte geografische Angabe (g. g. A.) im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 zum
Schutz geografischer Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und Le-
bensmittel, ist bei nativen Olivendlen ebenfalls moglich.

Die strengsten Anforderungen gelten fiir Erzeugnisse mit geschitzter Ur-
sprungsbezeichnung (g. U.,) Das Produkt muss in einem bestimmten
geografischen Gebiet (z. B. Name einer Gegend, eines bestimmten Ortes oder
in Ausnahmeféllen eines Landes, der zur Bezeichnung des Olivendles dient)
nach einem anerkannten und festgelegten Verfahren erzeugt, verarbeitet und
hergestellt worden sein.

Bei Lebensmitteln mit geschiitzter geografische Angabe (g. g. A.) ist es
dagegen schon ausreichend, wenn eine der drei Produktionsstufen
(Erzeugung, Verarbeitung, Herstellung) in einem bestimmten Herkunftsgebiet
stattgefunden hat.

Eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung oder geschiitzte geografische Angabe
ist also eine unmittelbare geografische Herkunftsangabe zur Bezeichnung
eines nativen Olivendles.

Native Olivendle mit einer geschitzten Ursprungsbezeichnung oder geschiitzten geografi-
schen Angabe konnen auch aufierhalb der Produktionsgegend abgefullt werden — also z. B. in
Deutschland — sofern die Spezifikation nicht eine Abflllung vor Ort festschreibt. Dies ist al-
lerdings nur dann moglich, wenn die produzierende Genossenschaft auch loses Olivenol ver-
kauft.

Um eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung oder geografische Angabe fihren zu konnen,
mussen die Olivenole einer zuvor festgelegten Spezifikation entsprechen. Die Erzeuger sind
frei, in die Spezifikation alle Bedingungen (z. B. auch die Abfiillung vor Ort) aufzunehmen, die
sie fur erforderlich halten, um ihr Produkt von den Gbrigen abzugrenzen. In Artikel 4 der ler-
ordnung (EG) Nr. 510/2006 sind die Mindestangaben angegeben, Artikel 10 sieht die Errich-
tung von Kontrollstellen vor. Mit Vorlage der Spezifikationen kann die Eintragung in das ge-
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meinschaftliche Verzeichnis beantragt werden. Nach Aufnahme geniefdt das Erzeugnis einen
besonderen Rechtsschutz.

Die Registrierung eines bestimmten Produktes wird entsprechend Anhang I der Verordnung
(EG) Nr. 1898/2006 beantragt.

v" Die Hersteller eines zu registrierenden Produkts miissen sich zusammenschliefen und ihr Er-
zeugnis in einem Lastenheft spezifizieren.

v" Der Antrag auf Registrierung wird zusammen mit dem Lastenheft bei der zustandigen nationa-
len Behorde eingereicht.

v Nach Uberpriifung auf nationaler Ebene wird der Antrag der Kommission {ibermittelt, wo er be-
stimmte Kontrollprozeduren durchlauft.

v" Wenn der Antrag den Anforderungen entspricht, wird er ein erstes Mal im Amtsblatt der Euro-
paischen Union veroffentlicht. Dadurch werden alle Mitgliedslander von der Antragstellung in-
formiert.

v" Wenn von den Mitgliedslandern kein Einspruch erhoben wird, verdffentlicht die Europaische
Kommission im Amtsblatt der Europaischen Union dann die geschiitzte Bezeichnung.

Seit April 2006 konnen Hersteller in Drittlandern die Eintragung einer geschiitzten Ur-
sprungsbezeichnung oder einer geschiitzten geografischen Angabe direkt bei der Kommission
beantragen. Das Gleiche gilt fur Einwande gegen solche Antrage, die Einzelpersonen aus
Drittlandern erheben.

Eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung oder geschiitzte geografische Angabe darf immer nur
fur das Erzeugnis benutzt werden, das in dem entsprechenden geografischen Gebiet erzeugt,
verarbeitet und hergestellt wurde. Zwischen der Qualitat oder den Merkmalen eines Produktes
und seiner Herkunft muss immer ein unmittelbarer Zusammenhang bestehen.

V. Verordnung zur Durchfiihrung d. Vermarktungsvorschriften fiir Oliveno6l

Diese nationale Durchfuhrungsverordnung zu den Vermarktungsvorschriften fur Olivendl re-
gelte die Zustandigkeit fiir die Zulassung, Kontrolle und Uberwachung der Verpackungsunter-
nehmen durch die Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung (BLE) bis zum 30. Juni
2009. Bei Abfiillung von nativen Olivendlen in Deutschland, die eine Ursprungsangabe (z.B.
Italien) enthalten, war bis zu diesem Zeitpunkt Zulassung durch die BLE erforderlich. Die ob-
ligatorische Zulassung nach Artikel 9 Abs. 2 Satz 2 der Verordnung (EG) Nr. 1019/2002 ent-
fallt zum 1. Juli 2009. Die Kontrolle der Ole obliegt ab diesem Zeitpunkt der Lebensmittel-
uberwachung der Bundeslander.

VI. Weitere nationale und internationale Regelungen

1. 10C/COI-Standard:

Der Internationale Olivenrat (I0C/COI, Madrid) gibt mit dem 7rade Standard applying to olive
oil and olive pomace oil einen weltweit giltigen Standard mit Qualitatskriterien und Analy-
senmethoden fir Olivendle heraus. Dieser Standard wurde inzwischen mit der Verordnung
(EWG) Nr. 2568/91 harmonisiert.

2. Codex Alimentarius Standard:

Der Codex Standard for Olive Oils and Olive Pomace Oils [48] entspricht weitgehend dem
IOC-Standard. Der Standard enthalt weiterhin keinen Grenzwert fur Linolensaure. Der von
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einigen Landern (Australien, Argentinien, Neuseeland, USA) geforderte Grenzwert von 1,5 %
wird von der Europaischen union und den europdischen Erzeugern nicht mitgetragen (Linolen-
sauregehalt EU <1 %).

3. Leitsatze fiir Speisefette und Speisedle:

Die Leitsdtze fiir Speisefette und Speisedle im Deutschen Lebensmittelbuch [49] enthalten
keine naheren Angaben zu Olivendl, da fur die Bewertung von Olivendlen ausschlielich die
Kriterien, die in der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 und in diversen Folgeverordnungen fest-
gelegt sind, anzuwenden sind.

1 Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 des Rates vom 22. Oktober 2007 lber eine gemeinsame Organisation der
Agrarmarkte und mit Sondervorschriften fiir bestimmte landwirtschaftliche Erzeugnisse (Verordnung iiber die
einheitliche GMOQ), Amtsblatt der Europaischen Union Nr. L 299/1 vom 16.11.2007.

2 Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 der Kommission vom 11. Juli 1991 iiber die Merkmale von Olivenélen und
Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr.
L 248/1 vom 5.9.91.

3 Verordnung (EG) Nr. 1019/02 der Kommission vom 13. Juni 2002 {iber Vermarktungsvorschriften fiir Oliven-
0l, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 155/27 vom 14.6.2002.

4 Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des Rates vom 20. Marz 2006 zum Schutz von geografischen Angaben und
Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel, Amtshlatt der Europaischen Union Nr. L
93/12 vom 31.3.2006. )

5 Verordnung (EG) Nr. 1031/2008 der Kommission vom 19. September 2008 zur Anderung von Anhang I der
Verordnung (EWG) Nr. 2658/87 des Rates liber die zolltarifliche und statistische Nomenklatur sowie den
Gemeinsamen Zolltarif, Amtsblatt der Europaischen Union Nr. L 291 vom 31.10.2008.

6 Verordnung (EWG) Nr. 3682/91 der Kommission vom 17. Dezember 1991 zur Anderung der Verordnung
(EWG) Nr. 2568/91 i(iber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Be-
stimmung, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 349/36 vom 18.12.91.

7 Verordnung (EWG) Nr. 1429/92 der Kommission vom 26. Mai 1992 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 iber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,
Amtshlatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 150/17 vom 2.6.92.

& Berichtigung der Verordnung (EWG) Nr. 1429/92 der Kommission vom 26. Mai 1992 zur Anderung der Ver-
ordnung (EWG) Nr. 2568/91 iiber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterélen sowie die Verfahren zu
ihrer Bestimmung, Amtsblatt der Europadischen Gemeinschaften Nr. L 290/15 vom 6.10.92.

9 Verordnung (EWG) Nr. 1683/92 der Kommission vom 29. Juni 1992 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 liber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterolen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,
Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 176/27 vom 30.6.92.

10 Verordnung (EWG) Nr. 1996/92 der Kommission vom 15. Juli 1992 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 lber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,
Amtshlatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 199/18 vom 18.7.92.

11 Verordnung (EWG) Nr. 3288/92 der Kommission vom 12. November 1992 zur Anderung der Verordnung
(EWG) Nr. 2568/91 iiber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Be-
stimmung, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 327/28 vom 13.11.92.

12 Berichtigung der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 iiber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen
sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 347/69 vom
28.11.92.

13 Verordnung (EWG) Nr. 183/93 der Kommission vom 29. Januar 1993 zur Anderung der Verordnung (EWG)
Nr. 2568/91 iiber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestim-
mung, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 22/58 vom 30.1.93. )

14 Berichtigung der Verordnung (EWG) Nr. 183/93 der Kommission vom 29. Januar 1993 zur Anderung der
Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 iiber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren
zu ihrer Bestimmung, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 176/26 vom 20.7.93.

15 Verordnung (EWG) Nr. 620/93 der Kommission vom 17. Marz 1993 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 iber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,
Amtshlatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 66/29 vom 18.3.93.
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Verordnung (EWG) Nr. 826/93 der Kommission vom 6. April 1993 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
183/93 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 iiber die Merkmale von Olivendlen und Oli-
ventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L
87/6 vom 7.4.93.

Verordnung (EG) Nr. 177/94 der Kommission vom 28. Januar 1994 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 lber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,
Amtshlatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 24/33 vom 29.1.94.

Verordnung (EG) Nr. 2632/94 der Kommission vom 28. Oktober 1994 zur Anderung der Verordnung (EWG)
Nr. 2568/91 iber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestim-
mung, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 280/43 vom 29.10.94.

Verordnung (EG) Nr. 656/95 der Kommission vom 28. Méarz 1995 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 uber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterolen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung
und der Verordnung (EWG) Nr. 2658/87 des Rates iiber die zolltarifliche und statistische Nomenklatur sowie
den Gemeinsamen Zolltarif, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 69/1 vom 29.3.95.
Verordnung (EG) Nr. 2527/95 der Kommission vom 27. Oktober 1995 zur Anderung der Verordnung (EWG)
Nr. 2568/91 iiber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestim-
mung, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 258/49 vom 28.10.95.

Verordnung (EG) Nr. 2472/97 der Kommission vom 11. Dezember 1997 zur Anderung der Verordnung (EWG)
Nr. 2568/91 iiber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestim-
mung und der Verordnung (EWG) Nr. 2658/87 des Rates iiber die zolltarifliche und statistische Nomenklatur
sowie den Gemeinsamen Zolltarif, Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 341/25 vom 12.12.97.
Verordnung (EG) Nr. 282/98 der Kommission vom 3. Februar 1998 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 lber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterolen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,
Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 28/5 vom 4.2.98. )

Verordnung (EG) Nr. 2248/98 der Kommission vom 19. Oktober 1998 zur Anderung der Verordnung (EWG)
Nr. 2568/91 iber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestim-
mung und der Anmerkungen gemaR Anhang I der Verordnung (EWG) Nr. 2658/87 des Rates iiber die zollta-
rifliche und statistische Nomenklatur sowie den Gemeinsamen Zolltarif, Amtsblatt der Europaischen Gemein-
schaften Nr. L 282/55 vom 20.10.98.

Verordnung (EG) Nr. 379/99 der Kommission vom 19. Februar 1999 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 lber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterolen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,
Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 46/15 vom 20.2.99.

Verordnung (EG) Nr. 455/01 der Kommission vom 6. Marz 2001 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 lber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,
Amtshlatt der Europaischen Gemeinschaften Nr. L 65/9 vom 7.3.2001.

Verordnung (EG) Nr. 2042/01 der Kommission vom 18. Oktober 2001 zur Anderung der Verordnung (EWG)
Nr. 2568/91 iber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestim-
mung und der zusatzlichen Anmerkungen im Anhang der Verordnung (EWG) Nr. 2658/87 des Rates iiber die
zolltarifliche und statistische Nomenklatur sowie den Gemeinsamen Zolltarif, Amtsblatt der Europaischen
Gemeinschaften Nr. L 276/8 vom 19.10.2001.

Verordnung (EG) Nr. 796/02 der Kommission vom 6. Mai 2002 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 uber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung
und der zusatzlichen Anmerkungen im Anhang der Verordnung (EWG) Nr. 2658/87 des Rates lber die zollta-
rifliche und statistische Nomenklatur sowie den Gemeinsamen Zolltarif, Amtsblatt der Europaischen Gemein-
schaften Nr. L 128/8 vom 15.5.2002.

Verordnung (EG) Nr. 1989/03 der Kommission vom 6. November 2003 zur Anderung der Verordnung (EWG)
Nr. 2568/91 iiber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestim-
mung, Amtsblatt der Europaischen Union Nr. L 295/57 vom 13.11.2003.

Verordnung (EG) Nr. 702/2007 der Kommission vom 21. Juni 2007 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 lber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,
Amtshlatt der Europaischen Union Nr. L 161/11 vom 22.6.2007.

Verordnung (EG) Nr. 640/2008 der Kommission vom 4. Juli 2008 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 iber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,
Amtsblatt der Europaischen Union Nr. L 178/11 vom 5.7.2008.

Verordnung (EU) Nr. 61/2011 der Kommission vom 24. Januar 2011 zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 iiber die Merkmale von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,
Amtsblatt der Europaischen Union Nr. L 23/1 vom 27.1.2011.

DGF-Einheitsmethoden, C-VI 6e (05) - Anisidinzahl, Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft mbh Stuttgart
2006.
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INTERNATIONAL OLIVE COUNCIL, Trade Standard applying to olive oil and olive pomace oil, COI/T.15/NC
No. 3, Rev. 2, 24.11.2006.

Richtlinie 2000/13/EG des europaischen Parlaments und des Rates vom 20. Marz 2000 zur Angleichung der
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Anlage A

Profilbeschreibung von nativem Olivenol

INTENSITAT DER WAHRNEHMUNG DER MANGEL

Stichig/schlammig | N
Modrig-feucht-erdig | N

Sauer-siuerlich

Wein- oder essigartig — | —

Metallisch | N
Ranzig | =
Sonstige (bitte angeben) | =

INTENSITAT DER WAHRNEHMUNG DER POSITIVEN ATTRIBUTE

Fruchtig | —
Griin [J Reif ]

Bitter | —

Scharf | N

Name des Priifers:

Code-Nr. der Probe:

Datum:

Bemerkungen:



Olivendl-EG-Regelungen (12-2008) Anlage B.xls

DGF-Olivendl-Panel 01.12.08
Probencode: AK5 Natives Olivendl extra - Italien - MHD 30-09-2009
prier Nr. | Scianmi [iwcrumierde| Evigany | Mo | e | stk | g | T | | st | o
Muddy sed. earthy sauer-acidsour
1 4,3 0,0 0,0 0,0 2,0 0,0 2,5 4,0 4,2 2
2 3,6 15 0,0 0,0 1,7 0,0 2,0 3,5 45 -
3 3,0 0,0 0,0 0,0 2,0 0,0 15 3,9 3,9 2
4 4,2 0,0 0,0 0,0 3,0 2,0 verbrannt 1,0 3,6 4,1 -
5 3,3 0,0 0,0 0,0 18 0,0 2,9 4,2 4,6 2
6 40 2,6 0,0 0,0 2,3 0,0 15 4,8 4,0 2
7 3,9 2,2 0,0 0,0 2,0 2,6 verbrannt 2,0 3,8 4,2 1
8 2,6 0,0 1,0 0,0 19 0,0 2,3 3,8 45 1
9 3,2 1,9 0,0 0,0 2,3 0,0 2,1 4,0 4,3 -
10 3,9 0,0 1,0 0,0 14 0,0 1,0 3,3 25 -
Median 3,8 0,0 0,0 0,0 2,0 0,0 2,0 3,9 4,2 2
CVIr% 6,2 7.3 e 11,7 3,0 3,5 reif
Tasters N 10 10 10 10 10 10 I LGl A 7 10 10 10 6
Fruchtigkeit 2,0 Das Olivendl ist Kategorie: Lampantol
Bewertung: —
Fehler 3,8 - - - - Fruchtigkeit: schwach






