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INDLEDNING

| forbindelse med forhandlingerne i 1998 om reform af den feelles markedsordning for
olivenolie' pdpegede R&det og Europa-Parlamentet en raekke relativt tekniske, indbyrdes
forbundne problemer, der i forskellig grad drejede sig om en bedre udnyttelse af olivenolies
kvalitet. Radet og Kommissionen fandt det ngdvendigt at foretage en koordineret
undersggelse af disse spgrgsmal og forpligtede sig til at:

«laegge seerlig veegt pa en gennemgribende undersggelse af aspekterne vedrgrende en
kvalitetsstrategi, for der blev fremsat et endeligt forslag til reform af den feelles
markedsordning for olivenolie. Disse aspekter vedrgrer:

- olivenkvaliteten og de eksisterende programmer til forbedring af
olivenolieproduktionens kvalitet

- miljgspargsmal i tilknytning til olivenolieproduktionen, herunder behandlingen af
restprodukter fra oliemgllerne

- klassificeringen af olivenolier, navnlig spgrgsmalet om etablering af en kategori
ekstra jomfruolie, «super», og forskellige aspekter vedrgrende desodoriseret
bomolie, raffineret olivenolie og olie af olivenpresserester

- forbedring af analysemetoderne med henblik pa klassificering af og kontrol med
olivenolie

- aspekter i tilknytning til oprindelsesbetegnelse og maerkning
- blandinger af olivenolie og frgolie

- sporbarhed og certificering af kvalitet

- forbedring af kvalitetskontrollen.»

Efterfalgende har Kommissionen ivaerksat en dybtgaende debat om de forskellige aspekter af
en kvalitetsstrategi. Den staende gruppe for oliven og olivenprodukter under Den Radgivende
Komité for Specialafgrader har afholdt talrige refleksionsmgder om spgrgsmalet pa grundlag
af skriftlige indleeg fra medlemmerne, som repraesenterer forskellige erhvervsgrupper i
sektoren. Det Internationale Olivenolierad (IOR) og forskellige erhvervsorganisationer har
ligeledes bidraget med analysepapirer. Endelig har ekspertgruppen i olivenolieforskning
under Forvaltningskomitéen for Fedtstoffer holdt adskillige mgder om de mere tekniske og
kontrolrelaterede problemer.

Analysen af de vigtigste kvalitetsfaktorer viser, at der kan ggres fremskridt i produktions- og
afseetningsleddet ved en forbedring af den obligatoriske klassifikation og maerkningsreglerne.
Dette forudseetter, at der ligeledes ggres fremskridt med hensyn til kontrol og sektorens
organisation.

! Forhandlinger, der forte til vedtagelse af Radets forordning (EF) nr. 1638/98 af 20. juli 1998 om
aendring af forordning nr. 136/66/E@F om oprettelse af en feelles markedsordning for fedtstoffer. (EFT
L 210 af 28.7.1998, s. 32).



Olivenolie adskiller sig fra de gvrige fedtstoffer ved seerlige ernaeringsmaessige o0g
organoleptiske kendetegn, og dets marked er afhaengigt af gennemsigtighed med hensyn til
disse forskellige egenskaber. De faktorer, der har starst betydning for en bedre udnyttelse af
olivenolies kvalitet, er af forskellig karakter, savel hvad angar de tekniske aspekter som den
gkonomiske betydning, men kan dog sammenfattes under fire hovedtemaer:

- Klassifikationen er ikke leengere helt i overensstemmelse med situationen pa
markedet, hvor der aktuelt produceres en stor meengde «ekstra jomfruolier» med
forskelligartede kendetegn. De obligatoriske betegnelser for kategorierne giver, ved
at anvende generiske betegnelser, anledning til forveksling og kan veere vildledende
for forbrugeren. Afgreensningen af kategorierne er arsag til en raekke tekniske
vanskeligheder, der f.eks. kan vedrgre analysemetodernes palidelighed og
ngjagtighed og forekomsten af olivenolie, der af naturgivne arsager ikke opfylder
normerne.

- Maerkningsreglerne er i mange tilfeelde ikke tilstraekkeligt preecise, bl.a. hvad angar
kontrol med anprisningerne. Som fglge heraf forekommer der en maengde
forskellige, undertiden vildledende, angivelser, som vanskeligt lader sig verificere,
og som forstyrrer markedet.

- Kontrollen med svig, navnlig hvad angar den erkleerede grundkvalitet
(desodorisering af bomolier, sammenstikning af bomolie og olie af olivenpresserester
fra genbehandling, blandinger med hasselngddeolie, ...) er et ofte forekommende
problem.

- Organiseringen af en kvalitetsstrategi, herunder eftersporing og certificering af
oliernes kvalitet, enten mangler eller kan traenge til en bedre koordinering bade hvad
angar olivenproduktionen, fremstilingen og forarbejdningen af olierne og
behandlingen af restprodukter.

Som fglge heraf forstyrres markedssituationen af priser, som ikke altid star i forhold til den
kvalitet, forbrugerne forventer. Selv nar der tages hensyn til de anprisninger, der er anfgrt pa
etiketterne, er prisudsvinget inden for de enkelte kategorier olie meget bredt og i vid
udstreekning overlappende. Disse udsving skyldes szedvanlig handelspraksis, men ogsa
utilstraekkelige regler for kvalitet og utilstreekkelig gennemfgrelse af reglerne. Pa laengere sigt
kan denne situation risikere at ggre forbrugerne mere tilbageholdende og dermed skabe et
betydeligt problem for sektoren.

De foranstaltninger, der skal iveerksaettes, bygger pa en samordnet indsats over flere ar, for sa
vidt som en kvalitetsstrategi for olivenolie kreever inddragelse af sektorens producenter og
erhvervsdrivende i industri- og handelsleddet, forskning og ekspertundersggelser, forskrifter
inden for Radets, Kommissionens og medlemsstaternes respektive kompetenceomrader samt
justering af visse internationale bestemmelser inden for rammerne af IOR og CODEX
Alimentarius.



1.1

1.1.1.

ANALYSE AF DEN NUVARENDE SITUATION
Normer og regler
Kvalitetsbegrebet

Den Internationale Standardiseringsorganisation har i sine ISO normer fastlagt en
definition af kvalitet, som passer udmeerket pa olivenolie:

«Kvalitet er et produkts eller en serviceydelses egenskaber og karakteristiske
treek - set som helhed - som har noget at ggre med dets/dens evne til at opfylde
specificerede eller underforstdede behdv.»

Forbrugerens valg har saledes en central placering i definitionen af et produkts
kvalitet. Men forbrugerens valg er tilige betinget af faktorer som pris og
praesentationsform, som ikke altid er direkte relateret til kvaliteten. Endvidere har
de kriterier, som indgar i bedgmmelsen af kvalitet, forskellig betydning, bl.a.
afhaengigt af smag og forbrugsvaner i de forskellige omrader og under pavirkning
fra ny information og moderetninger i tidens lgb. | den forbindelse spiller
salgsfremmende foranstaltninger til fordel for olivenolie en vigtig rolle.

En farste gruppe kriterier vedrarer «grundkvaliteten», dvs. opfyldelsen af kravene
til et «sundt og godt produkt af uforfalsket kvalitet», som selvsagt er det
mindstekrav, der skal veere opfyldt. Stgrstedelen af disse kriterier er udmegntet i
objektive normer, som kan kontrolleres ved fysisk-kemiske analyser. Det drejer
sig f.eks. om graenseveerdier i forskellige karakteristiske bestanddele i olivenolies
sammensaetning og maksimumsindhold af ugnskede stoffer.

En anden gruppe kriterier vedrgrer den «reelle kvalitet». De udvikler sig ofte i
tidens lgb og henviser til olivenolies sensoriske og ernseringsmaessige virkninger.
Nogle af kriterierne, sasom syreindhold, kan let males objektivt. Andre, som
f.eks. de organoleptiske egenskaber, er mere komplicerede at gare til genstand for
en palidelig og reproducerbar bedgmmelse. Disse kriterier, som er centrale for
kvalitetsbegrebet, er vanskelige at holde ude fra hinanden pa en entydig
veerdiskala, da de enkelte forbrugere kan have forskellige preeferencer. Nogle
forbrugere paskgnner maske ogsa olivenolies mange smagsretninger. Den reelle
kvalitet synes at veere baseret pa forbrugernes implicitte kompromis mellem
sensoriske aspekter og fysisk-kemiske aspekter, hvor ikke mindst syreindholdet
spiller enrolle.

En tredje gruppe kriterier vedrgrer produktets «konnoterede kvalitet» og henviser
til langt mere subjektive aspekter, som dog i mange tilfeelde ikke er blottet for
realitet. Det drejer sig bl.a. om olivenolies image, der er forbundet med
kulinariske traditioner i Middelhavsomradet og med middelhavsklima og -
landskaber. De henviser til veerdier, som yderst vanskeligt lader sig objektivere
og som afgjort ikke er entydige. Visse aspekter, der bidrager til dette image, som
f.eks. miljgbeskyttelse og oliens oprindelse, kan dog i nogle tilfeelde analyseres
og bedgmmes mere konkret.

2

ISO-norm EN 8402.



1.1.2.

Geaeldende forskrifter

Kvalitetsbetegnelsen skal veere i overensstemmelse med de meerkningsregler, der
er fastsat i henhold til feellesskabsforskrifterne, herunder direktiv 2000/33/EF

| bilaget til R&dets forordning nr. 136/66/EQEr der fastsat betegnelser for og
definitioner pa olivenolie og olie af olivenpresserester, der obligatorisk skal
anvendes ved afseetning, og hvoraf kun de fire ud af de i alt ni kategorier vedrarer
detailhandél (jf. boks 1 i bilaget til del | i denne beretning). Denne klassificering

af olivenolie og olie af olivenpresserester er optaget i EF-toldbestemmelserne, i
IOR-aftalen og -normerne og i CODEX Alimentarius, med visse forskelle, for sa
vidt angar anvendelsen af organoleptisk analyse og pa andre mindre vaesentlige
punkter.

Klassificeringen er naermere beskrevet i Kommissionens forordning (EQF)
nr. 2568/92, som sondrer mellem olivenolie, olie af olivenpresserester og
mellem de ni kategorier indbyrdes og i forhold til andre fedtstoffer, pa grundlag
af greenseveerdier, der skal veere overholdt for 28 kriterier, hvilket kraever
16 analysemetoder. | henhold til artikel 35a i forordning nr. 136/66/EQF kan der
efter komitologiproceduren fastsaettes handelsnormer for bl.a. klassificering efter
kvalitet, emballering og praesentationsmade og for de analysemetoder, der skal
anvendes.

De fleste af de i forordning (E@F) nr. 2568/91 fastsatte kriterier har til formal at
sikre produktets og den erkleerede kategoris aegthed og undgd svig. Som
supplement til de horisontale forskrifter om de tilladte @vre greenser for
restprodukter, giver de forbrugeren sikkerhed for produktets grundkvaliteter.

Andre af de i forordning (E@F) nr. 2568/91 anvendte kriterier, sasom
syreindholdet, peroxidtallet og smagspanelet, er relateret til olivenolies reelle
egenskaber. De er betinget af de anvendte oliven, udvindings- og/eller
raffineringsprocesserne og oliens opbevaringsbetingelser.

Produkternes konnoterede egenskaber er omfattet af ikke-udtgmmende
saerbestemmelser. For samtlige landbrugsprodukter fastseetter Radets forordning
(E@F) nr. 2092/91regler for gkologiske produktionsmetoder; Radets forordning
(E@F) nr. 2081/9% omhandler beskyttelsen af geografiske betegnelser og

Europa-Parlamentets og Radets direktiv 2000/13/EF af 20. marts 2000 om indbyrdes tilnaermelse af
medlemsstaternes forskrifter om maerkning af og preesentationsmader for levnedsmidler samt om
reklame for sddanne levnedsmidler. EFT L 109 af 6.5.2000, s. 29.

Radets forordning nr. 136/66/E@QF af 22. september 1966 om oprettelse af en feelles
markedsordning for fedtstoffer (EFT 172 af 30.9.1966, s. 3025/66) senest eendret ved forordning
(EF) nr. 2702/1999 (EFT L 327 af 21.12.1999, s. 7).

Ifglge artikel 35, stk. 2, i forordning nr. 136/66/EQF kan kun kategorierne «ekstra jomfruolie»,
«jomfruolie», «olivenolie» og «olie af olivenpresserester» afseettes i detailleddet.

Kommissionens forordning (E@F) nr. 2568/91 af 11. juli 1991 om kendetegnene for olivenolie og
olie af olivenpresserester og de i den forbindelse anvendte metoder (EFT L 248 af 5.9.1991, s.1),
senest aendret ved forordning (EF) nr. 379/1999 (EFT L 46 af 20.2.1999, s.15).

Radets forordning (E@F) nr. 2092/91 af 24. juni 1991 om gkologisk produktionsmetode for
landbrugsprodukter og om angivelse heraf pa landbrugsprodukter og levnedsmidler (EFT L 198 af
22.7.1991, s. 1-15).

Radets forordning (EQ@F) nr. 2081/92 af 14. juli 1992 om beskyttelse af geografiske betegnelser og
oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og levnedsmidler (EFT L 208 af 24.7.1992, s. 1-8).
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1.2.

1.2.1.

oprindelsesbetegnelser. Udover de regler for BOB og BGB, som geelder for de
andre produkter, er bestemmelserne vedrgrende oprindelsesbetegnelse for
olivenolie fastsat i Kommissionens forordning (EF) nr. 2818/98

Af andre forskrifter vedrgrende foranstaltninger til forbedring af kvaliteten skal
naevnes Kommissionens forordning (EF) nr. 528/1898om fastsaetter, hvilke
aktioner der skal gennemfares og de betingelser, der skal opfyldes for at forbedre
olivenproduktionens kvalitet og dens miljgvirkning. Udgifterne til aktionerne
finansieres med midler, der stammer fra tilbageholdelsen af 1,4% i
produktionsstgtten i overensstemmelse med artikel 20d i forordning
nr. 136/66/EQF.

Der er fastsat andre aktioner, der er mere indirekte relateret til olivenolies
kvalitet, og som finansieres inden for rammerne af udviklingen af
landdistrikterne.

Situationen pa markedet
De erhvervsdrivende og deres organisationer

Alle erhvervsdrivende i olivenoliesektoren spiller en rolle for den endelige
kvalitet af de produkter, der leveres til forbrugerne. Den nuvaerende struktur kan
sammenfattes saledes for produktionsaret 1998/99:

SPANIEN ITALIEN GFIQ_AAE,\TSN PORTUGAL FRANKRIG EU
PRODUCENTER(x 1000 484 1000 843 102 24 2453
Sammenslutninger 64 190 82 26 4 366
Foreninger (a]c 5 5 1 0 1 9
sammenslutninger)
OLIEM@LLER 1756 6076 2590 1427 132 11981

RAFFINERINGS-
VIRKSOMHEDER

29

13

27

10

79

UDVINDING AF OLIE
OLIVENPRESSERESTER

53

45

42

13

153

AFTAPNINGS-
VIRKSOMHEDER

440

300

90

42

25

907

| Spanien producerer hver producent gennemsnitligt 1 500 kg olivenolie, dvs. ca.
tre gange mere end i Italien og Graekenland. | Portugal og navnlig i Frankrig er
gennemsnitsproduktionen pr. producent meget lav.

| alle de beragrte medlemsstater har der i de senere ar kunnet konstateres en
tendens til koncentration af hele olivenolieindustrien. Der er dog en markant

forskel mellem pa den ene side Spanien, hvor store kooperativer forestar
udvindingen og aftapningen af medlemmernes olivenolie, og pa den anden side

10

Kommissionens forordning (EF) nr. 2815/98 af 22ecdmber 1998 om handelsnormer for
olivenolie (EFT L 349 af 24.12.1998, s. 56).

Kommissionens forordning (EF) nr. 528/99 af 10. marts 1999 om fastseettelse af foranstaltninger
for at forbedre olivenproduktionens kvalitet (EFT L 62 af 11.3.1999, s. 8).
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1.2.2.

ltalien og Greekenland, hvis talrige sma oliemgller, der ligger teet pa hgststedet,
arbejder for de enkelte producenter, som foretreekker at bevare ejendomsretten til
deres olie. Udbuddet af de italienske og greeske producenters produkter foregar
ofte via mellemliggende handelsled.

De repraesentative erhvervsorganisationer for produktionskaeden pa europeeisk
plan omfatter industrien, handelen og producenterne, men de er ikke udformet
som brancheorganisationer:

- FEDOLIVE, olivenolieindustriens forbund, er en sektorspecifik
organisation, der bestar af repraesentanterne for industrien i de fem
olivenolieproducerende medlemsstater: Sevitel (Graekenland), Assitol
(Italien), Federoliva (Spanien), Casa do Azeite (Portugal) og Fedico
(Frankrig)

- COCERAL, Udvalget for Handel med Korn og Foderstoffer, Olieholdige
Frag, Olivenolie og Fedtstoffer i EU, omfatter forskellige sammenslutninger
inden for handel med landbrugsprodukter, for olies vedkommende
Federolio (ltalien), Anierac (Spanien), Esvite (Greekenland) og Fedico
(Frankrig)

- COPA/COGECA repraesenterer EU's producent- 0g
samarbejdsorganisationer inden for landbruget. COPA bestar af
29 organisationer og COGECA af 17 medlemsorganisationer og
4 associerede organisationer. Organisationerne har feelles sekretariat, der
teeller 50 arbejdsgrupper, heraf en for olivenolie.

Pa lokalt plan deltager de 366 producentorganisationer og de ni foreninger af
disse organisationer, som er godkendt i henhold til forordning nr. 136/66/EQF, i
forvaltningen af produktionsstgtten, men de har ingen praecist definerede
kvalitetsrelaterede opgaver. For produktionsarene 1998/99 til 2000/01 indeholder
disse producentorganisationer 0,8% af medlemmernes produktionsstatte il
finansiering af de wudgifter, der er forbundet med deres aktiviteter.
Producentorganisationerne omfatter kun lidt under halvdelen af producenterne i
Spanien, men naesten samtlige producenter i Italien og Graekenland.

Producerede og solgte kategorier olivenolie

| produktionsleddet kan andelen af henholdsvis ekstra jomfruolie og bomolie
veere steerkt varierende afhaengigt af forholdene i det enkelte produktionsar, men i
de senere ar har den tekniske udvikling generelt reduceret den producerede
maengde af olie af lavere kvalitet. Tidligere, for mindre end 10 ar siden, tegnede
maengden af bomolie sig i gennemsnit for 30 — 40% af produktionen.



0
prodﬁ)k?i]:)n en JOII%/IiSRTURC')ALIE JOMFRUOLIE %LL“IA\I/';EE)ILII?E BOMOLIE
Produktionsar | 1998/99 1999/00 1998/99 1999/00 1998/99 1999/P0 1998/99 1999/00
SPANIEN 59 50 20 28 15 9 6 13
ITALIEN 64,9 67,2 19,6 23,3 6,3 2,5 9,1 6,8
GRAEKENLAND 85 85 5 5 5 5 5 5
PORTUGAL 63 43 25 30 8 17 4 10

Kilde: Statistikker fra medlemsstaterne.

| forbrugsleddet er de kategorier, der betegnes «jomfruolie» og «olie af
olivenpresserester», forholdsvis marginale. Stgrstedelen af salget vedrarer
kategorierne «ekstra jomfruolie» og «olivenolie», dvs. en sammenstikning af
raffineret olivenolie og jomfruolie, undtagen bomolie. Fordelingen mellem disse
to kategorier er forskellig i de forskellige lande, hvilket bl.a. svarer til
forskelligartede kulinariske traditioner. Tendensen gar i retning af en stigning i
andelen af «ekstra jomfruolie», og tilbagegang for kategorien «jomfruolie.
Kategorien «olivenolie», som er mildere, foretraekkes stadig til visse kulinariske
formal og af nogle af de nye forbrugere, som primeert gar efter produktets
ernseringsmaessige veerdier.

e tz’hfjgé?li:?:gtgfi I «EKSTRA JOMFRUOLIE» «OLIVENOLIE»
SPANIEN 20 80
ITALIEN 70 30
GRAEKENLAND 82 8
PORTUGAL 37 63
FRANKRIG 100 0
TREDJELANDE 45 55

1.3.

(1)  Angivet af medlemsstaterne.

Kvalitetsfaktorer

De vigtigste faktorer, der indvirker pa eller er konstituerende for olivenolies kvalitet, gar
sig hovedsagelig geeldende pa tre niveauer: olivenproduktionen, fremstilingen af
jomfruolier og sammenstikningen af olier, der afsaettes til konsum.

1.3.1.

Olivenproduktionen

Produktionsforholdene og olivenernes egenskaber er ofte afggrende for oliens
kvalitet og dens sensoriske kendetegn. Saledes kan f.eks. behandling mod
olivenfluen og hastbetingelserne bidrage til at undga et stort syreindhold og visse
organoleptiske mangler; sorterne og deres tilpasning til dyrkningsomradet giver
et objektivt grundlag for begrebet regional oprindelse; landbrugsmetoderne har
indvirkning pa olivendyrkningens image og miljgvirkning.
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1.3.2.

Der er allerede iveerksat en lang reekke aktioner med henblik pa at forbedre de
faktorer, som indvirker pa bl.a. olivenolies grundkvalitet og reelle kvalitet og pa
typificeringen og miljgbevarelsen. En forbedring af produktiviteten kommer
imidlertid ofte i konflikt med disse aktioner. Saledes har systematisk,
ukontrolleret anvendelse af kunstvanding, overggdning, bekeempelse af
skadeggrere og jordarbejder uden tilstreekkelig hensyntagen til erosionsfaren en
negativ indvirkning pa kvaliteten i bred forstand.

Udformningen af regler for landbrugsmiljget og handlingsprogrammer er med
rette decentraliseret pa regionalt niveau for bedst muligt at tage hensyn til de
lokale seeregenheder. Hertil ydes EF-tilskud inden for rammerne af udviklingen
af landdistrikterne og den feelles markedsordning. Der synes imidlertid at veere
behov for en bedre koordinering og et generelt retsgrundlag.

En EF-kodeks for god praksis inden for olivendyrkning kunne her tjene som
referencegrundlag. Pa grundlag af en sadan kodeks vil det desuden kunne
bestemmes, hvad der gar ud over «god praksis» og dermed begrunde seerlige
anprisninger eller en seerlig stgtte. Resultaterne af undersggelsem
Kommissionen finansierer, kunne veere et nyttigt input ved udfeerdigelsen af en
sadan kodeks. IOR er i gvrigt gaet i gang med dette arbejde.

| forbindelse med fremstillingen af jomfruolier

Kvaliteten af olie, der udvindes direkte af oliven, afhaenger klart nok af disse,
men den formes af udvindingsbetingelserne. En lang raekke teknikker og
materialer, som enten har en veerdi i sig selv, eller som indgar i optimale
kombinationer, kan her udnyttes. Der er identificeret tre typer vanskeligheder.

En kodeks for god praksis for oliemgllerne vil ligesom for olivenproduktionens
vedkommende med fordel kunne anvendes som referencegrundlag, bl.a. med
hensyn til de mindstekrav, der skal veere opfyldt for at g@re visse
kvalitetsanprisninger gaeldende. | IOR er der for tiden grundige overvejelser i
gang vedrgrende den industrielle og kommercielle praksis.

Der er desuden interessante arbejder i gang, som bgr intensiveres, vedrgrende
automatisk kontrol af mgllernes funktion og navnlig af visse parametre, som
indvirker pa kvaliteten.

1.3.2.1. Temperatur, udvindingstid og udvindingshjeelpestoffer

Temperaturen og den tid, det tager at udvinde olien, haenger sammen med
olivenernes tilstand. Hvis der arbejdes med sunde oliven, kan stgrstedelen af
olien udvindes ved en temperatur pa under 30 grader under fuld udnyttelse af det
organoleptiske potentiale. Hvis der er tale om beskadigede oliven, er en hgjere
temperatur ngdvendig for at opna gode udvindingsudbytter, men dette reducerer
de iboende egenskaber, og en temperatur pa over 60 grader forringer olien og
dens grundegenskaber.

11

L'impact environnemental de la production dhuile d'olive dans [I'Union européenne
(Olivenolieproduktionens miljgvirkning i Den Europeeiske Union). Maj 2000. Endnu ikke
offentliggjort.
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1.3.2.2.

En relativt lav temperatur kan, hvad angéar olieudbyttet, kompenseres ved en
forleengelse af olivenmassens eeltningstid. Men en alt for lang varighed, mere end
en til halvanden time, mindsker oliens indhold af naturlige antioxidanter og
vitaminer.

For at behandle problematiske olivenmasser eller for at forbedre udbyttet under
anvendelse af rimelige temperaturer og tider, tages der i stigende grad
teknologiske hjeelpestoffer sdsom talk og visse enzymer i brug. Talk ser ud til at
have en rent mekanisk virkning, og for sa vidt som alle restprodukter fiernes,

a&ndrer den ikke olien. Enzymerne har derimod en biokemisk virkning, som

reducerer antioxidanterne og de flygtige forbindelser.

| mangel af efterfalgende kontrolmidler er EF-forskrifterne forholdsvis generel
hvad disse aspekter angar. | definitionen af jomfruolie i bilaget til forordning nr.
136/66/EQF, hedder det, at der skal veere tale<otie, som er udvundet af oliven
udelukkende ved mekaniske processer eller andre fysiske processer, bl.a.
varmebehandling, der ikke medfgrer nogen aendring af olien...

Da der ikke findes en enkel og effektiv metode til at bestemme, hvad der er for
haj temperatur eller for lang aeltningstid, kan der ikke pa indevaerende tidspunkt
fastseettes regler for disse parametre. En rimelig nedseettelse af greenserne for
syreindholdet i visse kategorier olie vil dog give et generelt bidrag til at forbedre
kvaliteten.

For sa vidt angar produktionshjeelpestoffer, bar reglerne preecisere, at det er
forbudt at anvende hjeelpestoffer, som har en kemisk eller biokemisk virkning,

savel som stoffer, som kan efterlade paviselige spor i olivenolien og dermed

kompromittere dets image af naturprodukt.

Afseetning af restprodukter og affald

Systemerne til udvinding af olivenolie producerer generelt relativt tarre
presserester, hvoraf der ved hjeelp af et oplgsningsmiddel udvindes ra olie af
olivenpresserester, hvorved der efterlades et restprodukt, der kan anvendes som
breendsel. Men de producerer tillige en stor meengde forurenende grgnsagsvand,
som det er vanskeligt at bortskaffe.

Udvindingssystemet med centrifugering i to faser, som er hyppigt anvendt i
Spanien, forbruger mindre vand og producerer derfor kun meget begreensede
maengder grgnsagsvand, men det giver til gengeeld en meget fugtig presserest,
som ikke kan behandles direkte. Som oftest tarres presseresterne ved
fordampning i store dekanteringsbassiner, som vaekker bekymring for eventuelle
miljgrisici.

Der er ingen specifikke feellesskabsforskrifter pa dette omrade, men der findes
mange nationale og regionale - undertiden indbyrdes modstridende - forskrifter,
og der er iveerksat aktioner, heraf nogle med EF-stgtte. | de fleste tilfeelde traeffes
beslutningerne vedrgrende kombinationen af egnede teknikker pa lokalt plan,
men feelles retningslinjer kunne sikre en vis kohaerens og indga i kodeksen for
god praksis i oliemgllerne.
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1.3.2.3. Olie af genbehandlede presserester

| forbindelse med udvinding af olie af olivenmassen ved centrifugering i to faser
produceres der fugtige og fede presserester, der indeholder 6 til 9% olie, og som
kan genbehandles i de samme anleeg, ofte ved hgj temperatur. | stedet for
olivenmasse fyldes centrifugen ved denne genbehandling med fugtige og fede
presserester bestaende af restolie og udpressede presserester og med et
olieindhold pa 4%. Udpressede og fugtige presserester kan vanskeligt
rentabiliseres af olieudvindingsindustrien og udggr forurenende restprodukter,
som det er dyrt at rense. Restolierne eller genbehandlingsolierne udvindes
mekanisk uden oplgsningsmidler og er derfor ikke olie af olivenpresserester efter
den nuveerende definition. De har imidlertid et for stort voksindhold til at kunne
klassificeres som jomfruolie og fortyndes normalt med bomolie for at opfylde de
normer, der geelder for sidstnaevnte kategori.

Produktion og fortynding af olie af genbehandlede presserester er i strid med
feellesskabsforskrifterne, som fastseetter, at jomfruolie udvindes af olivens
frugtked - og altsa ikke af presserester - og ikke ma blandes med olier af anden
art.

Olier af genbehandlede presserester er, hvad enten de er fortyndede eller ej, ikke
sundhedsskadelige, da de under alle omsteendigheder raffineres, hvilket bl.a.
flerner voksen. Men de forstyrrer markedet kvantitativt og kvalitativt, da de
vildledende seelges som «bomolie», selv om de er mindre stabile end de reelle
bomolier. Savel oplagring uden forringelse som raffinering af de pageeldende
olier er vanskeligere end for bomolier.

Det er meget vanskeligt at fastsla analytisk, om en given olie er frembragt ved
centrifugering af olivenpresserester eller ved iblanding af en sadan olie, eller om
det reelt er en bomolie med forringet kvalitet, f.eks. fordi den er udvundet ved hgj
temperatur. Et fingerpeg er det dog, hvis voksindholdet gges hurtigt pa kort sigt
ved oplagring, og i mgllerne kan en sadan genbehandlingsproces pavises ved
undersggelse af deres lagerregnskab eller ved analyse af olieindholdet i de
producerede presserester.

Forskningen i parametre, der gor det muligt at identificere olie, der er udvundet
ved centrifugering af presserester, tager pa samme tid hensyn til dels vaerdien af
alkoholindekset og indholdet af etylestere og dels maengden af voks og erytrodiol.
Disse kriterier, der er relativt komplicerede at anvende, bar yderligere undersgges
i forhold til jomfruolie fra bestemte regioner, og anvendelsen af dem vil kraeve en
omdefinering af den i forordning nr. 136/66/EQF fastsatte klassificering af
henholdsvis bomolie og ra olie af olivenpresserester.

1.3.3. | forbindelse med olier, der afsaettes til konsum
1.3.3.1. Jomfruolier

Sammenstikninger af jomfruolier, med undtagelse af bomolie, er almindelig
praksis, dels fordi det gkonomisk set er en fordel eller en ngdvendighed, og dels
for at sikre en kvalitet, der veerdseettes af forbrugerne, eller for at sikre en stabil
kvalitet. Olie udvundet af bestemte olivensorter, eller fra bestemte
dyrkningsomrader, skal saledes sammenstikkes, for at den heraf resulterende
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1.3.3.2.

sammenstikning drager fordel af deres respektive egenskaber i henseende til bl.a.
struktur, stabilitet og smag.

Disse sammenstikninger giver imidlertid ogsa mulighed for i rent kommercielt
gijemed at fortynde olier af lav kvalitet, navnlig olier med et relativt hgijt
syreindhold.

Der findes ingen analytisk metode til at bestemme det indbyrdes forhold mellem
bestanddelene i sammenstikninger af jomfruolie og endnu mindre til at bedgmme,
hvilke mal af kvalitativ eller anden art, der forfglges med sammenstikningen. Det
er imidlertid givet, at for sa vidt angar kategorien «ekstra jomfruolie» ville en
rimelig reduktion af detiladte maksimale syreindhold begraense muligheden for
misbrug.

Raffinerede olier og sammenstikninger heraf med jomfruolier

Raffinerede olier, der normalt frembringes péa grundlag af bomolie, er farvelgse,
lugtlgse, uden smag og meget lidt syreholdige. Disse olier afseettes til konsum i
form af sammenstikninger med jomfruolie, med undtagelse af bomolie, under
kategoribetegnelsen «olivenolie».

Tilstedeveerelsen af henholdsvis jomfruolie og raffineret olie kan attesteres
analytisk i en «olivenolie». Men et fuldsteendigt fraveer af jomfruolie er
vanskeligere at pavise, og der findes ingen metode til at kontrollere
sammenseaetningen af disse sammenstikninger. Mindsteindholdet af jomfruolie er
desuden ikke reguleret. Fglgelig er den omhandlede kategori yderst heterogen, for
sa vidt som den kan omfatte savel raffinerede olier tilsat en drabe jomfruolie som
sammenstikninger med markante sensoriske egenskaber.

En gennemsnitsforbruger af en «olivenolie» vil let blive vildledt af
sammenblandingen af betegnelsen for denne kategori olie og den generiske
betegnelse for olivenolier. Han kan ogsa have sveert ved at orientere sig i forhold
til de mange forskelligartede organoleptiske egenskaber hos de «olivenolier», han
praesenteres for. Der findes i gvrigt ogsa et marked for olivenolie tilsat en meget
lille andel jomfruolie, navnlig til konserves og feerdigretter.

| betragtning af vanskelighederne med at kontrollere «olivenoliernes»
sammensaetning er det vanskeligt at lovgive pa omradet, men en forbedring af
forbrugeroplysningerne forekommer under alle omsteendigheder ngdvendig.

Endvidere kan raffineringsanleeggene desodorisere de lidet syreholdige
jomfruolier, der klassificeres som «bomolier» pa grund af deres sensoriske
mangler. Desodorisering kan, i lighed med andre former for partiel raffinering,
fare til fremstilling af en olivenolie, der svigagtigt klassificeres som «jomfruolie»
eller «ekstra jomfruolie».

Da der ikke findes en analytisk metode til at afslgre denne form for svig, og det
fortsat ser ud til at vaere vanskeligt at finde frem til en sddan metode, er det ikke
muligt at kvantificere omfanget af svig, men det ser ud til at dreje sig om
betydelige belgb. En mulighed, der skal neermere undersgges, ville veere at finde
frem til et sporstof, som ikke har nogen indvirkning pa den raffinerede olies
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1.3.3.3.

kvalitet og sundhedsmzessige egenskaber. Oliemgllerne skulle i sa fald paleegges
at iblande alle bomolier et sadant sporstof, der skal kunne modsta raffinering.

Blandinger af olivenolie og frgolie

Blandinger af olivenolie og frgolie, der svigagtigt erkleeres for og seelges som
olivenolie, pafgrer sektoren stor skade. Analysemetoderne er ikke i alle tilfeelde
tilstreekkeligt falsomme til at afslgre disse svigagtige blandinger, navnlig ikke,
nar de pageeldende olier ligner hinanden meget med hensyn til sammensaetning af
fedtsyrer. Dette geelder iseer for desodoriserede hasselngddeolier, som er
vanskelige at afslgre, selv om de er udgar en relativt stor andel af blandingen. Der
forskes aktivt i dette omrade, og i hvert fald nogle dellgsninger kan formodentlig
forventes i naer fremtid.

Blandinger af olivenolie og frgolie, der erkleeres for og seelges som sadanne, er
ikke forbudt i henhold til EF-forskrifterne, men der er divergerende holdninger til
dette spgrgsmal i medlemsstaterne. De omhandlede produkter skal overholde de
nationale bestemmelser, der er indfart i henhold til direktiv 2000/13/EF, hvori
folgende er fastsat

- i artikel 2, at meerkningen ikke ma vaere af en sadan art, at den vildleder
kaberen,

- i artikel 7, at meengden af en ingrediens, der er fremhaevet i meerkningen,
obligatorisk skal angives.

De olivenolieproducerende medlemsstater mener ud fra deres hidtidige
erfaringer, at de omhandlede blandinger nyder godt af olivenoliens gode ry, selv
om blandingens ernzeringsmaessige veerdi ikke er den samme. De seelges saledes
til relativt lave priser, som forstyrrer markedet. Aktuelt forbyder Belgien og
producentmedlemsstaterne, med undtagelse af Frankrig, fremstilling af
blandinger af olivenolie og fraolie bestemt til afseetning til konsum pa deres
territorium. De begrunder dette med vanskeligheden ved at kontrollere, hvor stor
en meaengde olivenolie blandingerne indeholder, og der findes rent faktisk ingen
analytisk metode, der gar det muligt at bestemme det indbyrdes forhold mellem
bestanddelene. Ovennaevnte land tillader dog fremstilling af disse blandinger til
eksport i Feellesskabet og tredjelande.

De gvrige medlemsstater mener, at de pagaeldende blandinger imgdekommer en
forbrugerefterspgrgsel efter en mindre udtalt olivenoliesmag. Efter deres
opfattelse kan kontrollen med indholdet af olivenolie baseres pa lagerregnskaber,
som det geelder for andre levnedsmiddelblandinger pa markedet.

Producentmedlemsstaterne gnsker et EF-forbud mod blandinger af olivenolie og
frgolie, mens stgrstedelen af de gvrige medlemsstaterne er imod dette.

Fra et juridisk synspunkt mener Kommissionen, at en feellesskabsforanstaltning,
som indfgrer et totalt forbud mod blandinger af forskellige olier, kun vil veere
berettiget, hvis den anses for tvingende ngdvendig for, at den feelles
markedsordning for olivenolie kan fungere. Men pa indeveerende tidspunkt synes
dette ikke at veere tilfeeldet. De pageeldende blandinger afsaettes med en klar
angivelse af deres sammensaetning og art.
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Argumentet vedrgrende problemerne med at pavise og kontrollere blandingens
ngjagtige sammensaetning kan ikke retfaerdiggere en sa radikal foranstaltning som
et forbud. En sadan foranstaltning ville veere ude af proportion med de reelle
forhold og ville forfordele en bestemt kategori erhvervsdrivende i Feellesskabet,
som i gvrigt overholder reglerne for forbrugeroplysning, og som imgdekommer
en efterspgrgsel pa markedet.

Derimod kunne en medlemsstat, for at bevare en bestemt kvalitet og en bestemt
produktionstradition eventuelt opretholde nationale forskrifter, som uden at
hindre import eller eksport af blandingerne, forbyde produktion af disse
blandinger til internt konsum.

Den nuvaerende situation synes saledes alt i alt at veere acceptabel i forhold til EF-
forskrifterne, og den vil ikke kunne aendres i retning af et generelt foroud mod
blandinger af olivenolie og frgolie.

| betragtning af spgrgsmalets betydning kunne reglerne for maerkning af sddanne
blandinger imidlertid preeciseres i feellesskabsreglerne. Der kunne f.eks. kreeves
oplysninger om, at produktet er en blanding «pa basis» af olivenolie,
«indeholdende» olivenolie, eller «tilsat» olivenolie. Et sadant tiltag skal dog
afvejes i forhold til den yderligere komplicering, det ville indebaere for
forbrugeren.
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Boks 1
Bilag til forordning nr. 136/66/EQF

BETEGNELSER FOR OG DEFINITIONER PA
OLIVENOLIE OG OLIE AF OLIVENPRESSERESTER

1) Jomfruolie:

Olie, som er udvundet af oliven udelukkende ved mekaniske processer eller andre fysiske processs
varmebehandling, der ikke medfgrer nogen zendring af olien, og som ikke har undergaet anden behandling
dekantering, centrifugering og filtrering, men ikke olie, som er udvundet ved hjeelp af et oplgsningsmidde
reestificering, eller blandinger med olier af anden art.

Disse olier klassificeres og betegnes séledes:

a) ekstra jomfruolie:

jomfruolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre hgjst ma veere 1 g pr. 100 g, og hvis gvrige kendetegn svg
kendetegnene for denne kategori.

b) jomfruolie (udtrykket «fin» kan bruges i produktionsleddet og engrosleddet):

jomfruolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre hgjst ma veere 2 g pr. 100 g, og hvis gvrige kendetegn svg
kendetegnene for denne kategori.

c¢) almindelig jomfruolie:

jomfruolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre hgjst ma vaere 3,3 g pr. 100 g, og hvis @vrige kendetegn svd
kendetegnene for denne kategori.

d) bomolie;

jomfruolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre er hgjere end 3,3 g pr. 100 g og/eller hvis gvrige kendetegn sv
kendetegnene for denne kategori.

2) Raffineret olivenolie:

olivenolie, udvundet af jomfruolie ved raffinering, hvis syretal udtrykt i oliesyre, hgjst ma veere 0,5 g pr. 100 g, 0
gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategori.

3) Olivenolie:

olie, frembragt ved sammenstikning af raffineret olivenolie og jomfruolie, men ikke bomolie, hvis syretal udt
oliesyre, hgjst mé veere 1,5 g pr. 100 g, og hvis gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategori.

4) Ra olivenolie af presserester

olie, udvundet af olivenpresserester ved hjeelp af et oplgsningsmiddel, men ikke olie, som er udvundet ved reest
eller blandinger med olier af anden art, og hvis gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategori.

5) Raffineret olie af olivenpresserester

olivenolie, udvundet af ra olie af olivenpresserester, hvis syretal udtrykt i oliesyre, hgjst mé veere 0,5 g pr. 100 g,
gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategori.

6) Olie af olivenpresserester

olie, frembragt ved sammenstikning af raffineret olie af olivenpresserester og jomfruolie, men ikke bomolie, hvis
udtrykt i oliesyre, hgjst ma veere 1,5 g pr. 100 g, og hvis gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kate
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2.1.

2.1.1.

2.1.2.

FORESLAEDE RETNINGSLINJER
Klassifikation af olivenolier

Betegnelserne for og definitionerne pa olivenolie og olie af olivenpresserester i
bilaget til forordning nr. 136/66/E@F bgr aendres for at svare til den obligatoriske
klassifikation i boks 2, der er vedfgjet som bilag til denne beretnings del II. De
foreslaede aendringer er beskrevet i punkt 1.1 til 1.4. nedenfor.

Betegnelse for visse kategorier

Ifalge bilaget til forordning nr. 136/66/EQJF henviser betegnelsen «jomfruolier»

til den kategori olie, der har et syretal pa mellem 1 og 2, men ogsa til samtlige de
olier, der er direkte udvundet af oliven. Denne sammenblanding skaber uklarhed
for de erhvervsdrivende i sektoren. Forbrugerne kender derimod kun til

kategorierne «jomfruolie» og «ekstra jomfruolie», og deres navne tilfgrer dem
veerdi og adskiller dem fra hinanden. For at undga kommunikationsproblemer
mellem fagfolk er det tilstraekkeligt at anvende betegnelsen «ra olivenolie» for

alle de nuveerende kategorier «bomolie», «almindelig jomfruolie», «jomfruolie»

og «ekstra jomfruolie». Dette ville bringe betegnelserne for olivenolie pa linje

med betegnelserne for de g@vrige vegetabilske olier i den kombinerede
toldnomenklatur. For forbrugerne ville det ikke indebaere nogen andringer.

Betegnelsen «olivenolie» for sammenstikninger af raffineret olivenolie og ra
olivenolie er mere problematisk set fra forbrugerens side. Anvendelsen af
feellesbetegnelsen pa en specifik produktkategori skaber
kommunikationsproblemer mellem fagfolk, men er iseer vildledende for den
almindelige forbruger. Kategorien «olivenolie», som i gvrigt betegner et godt
produkt, navnlig pa det erneeringsmaessige plan, bgr have en specifik betegnelse.
Der er foresldet mange lgsninger pa dette problem. Det er sdledes bl.a. foreslaet at
identificere dette produkt som en «basiskategori» eller at tilfgje adjektivet
«ordinaer», men naesten alle betegnelserne har en negativ konnotation pa et af de
bergrte sprog. Adjektivet «standard», som ikke behgver at blive oversat, ser ud til
at veere det bedst egnede.

Maksimumsgraenser for syreindhold

De tekniske og navnlig de kulturelle fremskridt har medfgrt en
bemeerkelsesveerdig udvikling med hensyn til den relative betydning af de
forskellige kategorier af ra olivenolie. Pa indeveerende tidspunkt er naesten 70%
af produktionen klassificeret som «ekstra jomfruolie» med et syretal pa under 1.
Forbrugerne bgr nyde godt af disse fremskridt, ved at betegnelsen «ekstra
jomfruolie» forbeholdes de bedste af disse olier. Dette ville ogsa hindre visse
afvigelser i parametrene for udvinding af olie, og afvigelser i form af lidet
delikate sammenstikninger med ra olivenolier med et relativt hgjt syreindhold, og
det ville begreense maengden af bomolie, der kan desodoriseres uden afsyring.
Nedseaettelsen af den gvre greense for syreindhold bgr dog veere moderat, da dette
kriterium kun har indvirkning pa kvaliteten, hvis det sammenksedes med andre
kendetegn, navnlig organoleptiske. De bedste oliers forskelligartethed bgr ikke
reduceres ved fastseettelse af en alt for restriktiv greense for syreindhold, der er
typisk for visse olivensorter. En nedszettelse fra 1 til 0,8 ma anses for passende.
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2.1.3.

2.1.4.

| modseetning til rd olivenolier produceres der stadig mindre maengder af
«bomolier» (med et syretal pa over 3,3). Olier i kategorien «almindelig», med et
syretal pa mellem 2 og 3,3, er blevet sjeeldnere pa markedet. Den markedsfarte
meengde af de to kategorier tiisammen er nu lavere end maengden af bomolie
alene tidligere. Til forskel fra «bomolie», som obligatorisk skal raffineres, kan
olier i kategorien «almindelig» anvendes som sadanne til sammenstikninger dels
med «jomfruolier», og «ekstra jomfruolier», og dels med raffinerede olivenolier.

Som led i en strategi for kvalitetsforbedring, der er forenelig med markedet,
kunne det veere hensigtsmaessigt at inkorporere «almindelige» olier i «bomolier»,
eller sagt med andre ord, at seenke syretalsgreensen for bomolier fra 3,3 til 2.
Under hensyn til ngdvendigheden af at sikre markedet tilstraekkelige forsyninger
af olie til sammenstikninger, vil maksimumsgraensen for syreindhold i kategorien
«jomfruolie» saledes forblive usendret pa 2.

Hvad angar raffinerede olivenolier er det pa baggrund af de industrielle

fremskridt forholdsvis enkelt at nedseette det maksimale syreindhold fra 0,5° til
0,3°. | betragtning af den ovenfor pataenkte nedsaettelse af det maksimale
syreindhold i sammenstukne olier (inkorporering af «almindelige» olier i

«bomolier», der obligatorisk skal raffineres), bar syreindholdet i olivenolie af

kategorien «standard» nedseettes fra 1,5° til 1°. Samme justeringer af det
maksimale syreindhold skulle geelde for henholdsvis raffineret olie af

olivenpresserester og olie af olivenpresserester.

Graensen mellem ra olivenolie og olie af olivenpresserester

Ifalge bilaget til forordning nr. 136/66/EQF er graensen markeret ved anvendelsen
af oplgsningsmidler til udvinding af olien. Med henblik pa at kunne afslgre olie af
olivenpresserester, der svigagtigt praesenteres som olivenolie, kvantificerer de
kemiske analyser, der er omhandlet i Kommissionens forordning (EQF)
nr. 2568/91, stoffer som voks, steroler m.fl.

De tekniske fremskridt gor det i dag muligt ad mekanisk vej at udvinde mere og
mere olie af olivenerne. Selv om olie udvundet af oliven er udvundet uden
anvendelse af oplasningsmidler, ligner den i mange analytiske parametre ra olie
af olivenpresserester. For at tage hgjde for denne udvikling og de skadelige
virkninger, den har for savel kvaliteten af bomolie, som skal raffineres, som for
presseresteindustrien og dens rolle i bortskaffelsen af et restprodukt, der kan veere
forurenende, kunne definitionen af olie af presserester tages op til nyvurdering.

Det kunne saledes preeciseres i Radets forskrifter, at ra olivenolier er de olier,
som har de kendetegn, der giver mulighed for at klassificere dem i en af de
definerede kategorier, og i definitionen af ra olier af presserester bar det angives,
at de foruden olie udvundet ved hjeelp af oplgsningsmidler kan omfatte nogle af
de mekanisk udvundne olier. Kommissionens forskrifter kunne angive de

neermere betingelser for at klassificere nogle af de mekanisk udvundne olier
sammen med ra olier af olivenpresserester.

Andre aspekter

| definitionen af ra olivenolie bgr indskuddet «bl.a. varmebehandling» udelades
af de betingelser, som ifglge Radets forskrifter ikke ma eendre olien. Ved at
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2.1.5.

2.2.

fremhaeve dette parameter som eksempel synes definitionen pa uhensigtsmaessig
vis at reducere de gvrige parametres betydning.

For at tage hgjde for de teknologiske fremskridt bgr det i Radets definition af ra
olivenolier anfgres, at de ikke ma udvindes med anvendelse af hjeelpestoffer med
kemiske eller biokemiske virkninger, da det skader oliens image som
naturprodukt. Kommissionens forskrifter kunne fastseette de gvre greenser for
reststoffer af de gvrige hjeelpestoffer pa et niveau, under hvilket de ikke leengere
kan pavises analytisk.

Forslaget om at oprette en supplerende kategori af jomfruolie - «super ekstra
jomfruolie» -, som er fremsat fra forskellig side, forekommer ikke
hensigtsmeessigt, da det ville komplicere klassifikationen og kontrollen.
Fastleeggelsen af en sadan kategoris graenser ville, pa baggrund af produktets
mange forskellige udformninger i de forskellige medlemsstater, formodentlig
resultere i en meget lidt selektiv kategori, som hurtigt ville komme til at omfatte
sa godt som alle de eksisterende ekstra jomfruolier.

Kategorier i detailhandelsleddet

Alle de kategorier olie, der er omhandlet i den obligatoriske klassifikation i

bilaget til forordning nr. 136/66/E@F, vil kunne forefindes i engroshandelsleddet
i uemballeret form, men kun nogle enkelte af dem vil kunne afsaettes til konsum i
detailhandelsleddet. | lighed med artikel 35, stk. 2 i forordning nr. 136/66/EQF
vil de obligatoriske betegnelser for olivenolie, der kan omseettes i

detailhandelsleddet, veere falgende:

- ekstra jomfruolie,

—  jomfruolie,

- olivenolie, standard,

- olie af olivenpresserester.

Der bgr i Kommissionens forskrifter fastssettes en greense for emballagens
starrelse i detailhandelsleddet, pa f.eks. 5 liter. Det ville bidrage til at forbedre
kvaliteten, da de sma emballager reducerer oksideringsfaenomenerne savel som
muligheden for mere eller mindre svigagtige manipulationer.

Meerkning af olivenolie

| artikel 3 i direktiv 2000/13/EF er anfgrt de obligatoriske angivelser ved
maerkning af levnedsmidler, som for olivenolies vedkommende omfatter:

—  varebetegnelsen i overensstemmelse med den i forordning nr. 136/66/EQF
foreskrevne klassifikation,

- nettomaengden,
- dato for mindste holdbarhed,

- opbevaringsforskrifter,
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— navn eller firmanavn og adresse pa fabrikanten eller
aftapningsvirksomheden eller pa en forhandler, der er etableret i
Feellesskabet.

Direktiv 89/396/E@E? foreskriver desuden en angivelse af eller identifikation af
et bestemt levnedsmiddelparti.

Alle de gvrige angivelser og anprisninger er fakultative, men nar de anvendes, ma
de ikke:

- kunne vildlede kgberen, bla. vedrgrende art, identitet, kvaliteter,
sammensaetning, maengde, holdbarhed, hvor produktet stammer fra eller
kommer fra samt frembringelsesmetode,

—  tilleegge produktet egenskaber til forebyggelse, behandling og helbredelse
af en menneskelig sygdom.

For nogle fakultative angivelser og anprisninger geelder det, at de, hvis de
anvendes, skal veere i overensstemmelse med feellesskabsreglerne. For olivenolie
betyder det, at:

- de erneeringsmaessige anprisninger skal overholde bestemmelserne i
direktiv 90/496/E@E® om naeringsdeklaration af levnedsmidler

— anprisninger vedrgrende gkologisk produktionsmetode skal overholde
bestemmelserne i forordning (EQF) nr. 2092/91,

- beskyttede oprindelsesbetegnelser og beskyttede geografiske betegnelser
skal overholde bestemmelserne i forordning (EGF) nr. 2081/92,

- de gvrige oprindelsesbetegnelser skal overholde bestemmelserne i
forordning (EF) nr. 2815/98.

Disse bestemmelser giver plads for en maengde forskellige udtryk i maerkningen,
hvilket er til skade for gennemsigtigheden og de anerkendte kvaliteter og til
fordel for andre mindre kontrollerbare anprisninger og anprisninger, der er
mindre velbegrundede som kvalitetsindikator. Da kvalitetsfaktoren har stor
betydning for ekstra jomfruolier, forstyrres priserne pa markedet herat.

En strengt reguleret tiigang med en liste over de eneste tilladte angivelser og
betingelser for at anvende dem forekommer heller ikke hensigtsmaessig. | sa fald
skulle forskrifterne med kort varsel kunne standardisere alle de begreber, som
kunne tzenkes anvendt som falge af udviklingen pa markedet eller nye
reklamekoncepter. Desuden ville det veere ngdvendigt at fastseette og sikre alle de
ngdvendige former for kontrol, hvilket ville kreeve et effektive sporingssystem for
hvert enkelt tilfeelde, mens bevisbyrden i gjeblikket pahviler den
erhvervsdrivende, som paberaber sig en bestemt egenskab.

12

13

Radets direktiv 89/396/E@F af 14. juni 1989 om angivelser af eller identifikation af et bestemt
levnedsmiddelparti (EFT L 186 af 30.06.1989, s. 21).

Radets direktiv 90/496/EQF af 24. september 1990 om nzeringsdeklaration af levnedsmidler (EFT
L 276 af 6.10.1990, s. 40).
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2.2.1.

2.2.1.1.

2.2.1.2.

2.2.1.3.

Obligatoriske, fakultative og forbudte angivelser

Med henblik pa at forbedre den nuveerende situation uden at etablere en ordning,
der er umulig at administrere, kunne det veere hensigtsmaessigt, inden for
rammerne af de nuvaerende bestemmelser og fglgelig pa grundlag af artikel 35a i
forordning nr. 136/66/EQF:

- at supplere forpligtelserne til og forouddene mod meerkning i det omfang,
der er behov herfor,

— at standardisere de fakultative anprisninger, som har en maerkbar
gkonomisk betydning, for sa vidt angar definitionerne og den
dokumentation, der skal foreleegges.

For sa vidt angar de @vrige fakultative angivelser og anprisninger finder
bestemmelserne i direktiv 2000/13/EF og 90/496/EQF fortsat anvendelse.

Kommissionens forordning (EF) nr. 2815/98 om handelsnormer for olivenolie
skulle saledes suppleres, saledes at den kommer pa niveau med markedets krav.
Uden nogen praetension om at veere udtgmmende, og uden at dette bergrer de
endelige forslag, Kommissionen matte fremsaette, bgr falgende aspekter
undersgges:

Forpligtelse til i angivelsen at beskrive kategorien olivenolie

Betydningen af de fire betegnelser, der kan anvendes i detailhandelsleddet
(«ekstra jomfruolie», «jomfruolie», «standard», og olie af olivenpresserester), er
ikke altid helt klar for forbrugerne. En angivelse, indfgrt ved Kommissionens
forskrifter, bar beskrive deres betydning pa grundlag af de i forordning nr.
136/66/EQF fastsatte definitioner. En sadan beskrivelse bgr veere obligatorisk.

Forbud mod vildledende angivelser, der antyder en kvalitetsrelation

Et typisk eksempel pa en anprisning, der skaber konkurrencefordrejning og giver
vildledende forbrugeroplysninger, er angivelsen af syreindholdet. Dette kriterium
er enkelt og let at kontrollere, men det opfattes ofte fejlagtigt som en indikator for
kvalitet. | realiteten henviser det kun til en kategori olie, en olivensort og en
bestemt oprindelse. Den udbredte anvendelse af syretallet som kvalitetskriterium
kan fa forbrugeren til at tro, at standardolier rangerer hgjere end ekstra
jomfruolier.

Standardisering af visse fakultative angivelser

Visse anprisninger burde harmoniseres, ligesom begreberne oprindelse og
gkologisk produktionsmetode allerede er det. Kun bestemte indikationer svarende
til kriterier, som skal fastseettes af Kommissionen, ville blive omfattet af
specifikke feellesskabsforskrifter. Standardiseringen skulle saledes kun geelde
koncepter, som kan kontrolleres objektivt, og som har en vaesentlig gkonomisk
betydning pa faellesskabsplan.

Ved anvendelse af en fakultativ anprisning skal den pageeldende

erhvervsdrivende kunne fremleegge dokumentation for overensstemmelsen med
direktiv°’2000/13/EF, og derudover den dokumentation, der matte blive fastsat
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2.2.2.

ved Kommissionens standardisering. Den erhvervsdrivende ville veere frit stillet
med hensyn til anvendelsen af det fakultative system, men hvis det anvendes, skal
de fastsatte regler fglges.

Et farste eksempel pa en anprisning, der bgr standardiseres, er angivelsen «fgrste
koldpresning», som kan ses pa de fleste etiketter, mens det i realiteten forholder
sig sadan, at starstedelen af olierne ikke leengere udvindes ved presning, men ved
centrifugering, og temperaturangivelsen «kold» hverken er defineret eller mulig
at kontrollere.

Et andet eksempel pd et begreb, som med fordel kan standardiseres, er
angivelserne af frugtagtig smag og duft m.m., som bgr svare til objektive

resultater. Til det formal kraeves et testpanel, som rent faktisk er ved at blive

etableret.

Af andre eksempler kan naevnes blandinger med frgolie, hvor der kunne indfares
et krav om, at hvis der i meerkningen henvises til olivenolie, skal blandingen have
et mindsteindhold af denne; ogsad for olier, der paberaber sig bestemte
olivensorter, bgr der indfares standardiserede regler.

Bestemmelser vedrgrende oprindelsesbetegnelser

Frem til den 31. oktober 2001 geelder den i Kommissionens forordning (EF)

nr. 2815/98 fastsatte fakultative ordning vedrgrende oprindelsesbetegnelser for
«ekstra jomfruolie» og «jomfruolie» i Det Europeeiske Feellesskab. Angivelse af

oprindelsesbetegnelse for de gvrige kategorier af olivenolie er forbudt, da der
ikke er veesentlige forskelle mellem dem, som er forbundet med oprindelsen.
Kontrollen af oprindelsen bgr foretages af medlemsstaterne i de godkendte
aftapningsvirksomheder.

| henhold til forordning (EF) nr. 2815/98 kan der kun benyttes regionale
oprindelsesbetegnelser for BOB og BGB. Betingelserne for at fa registreret en
sadan betegnelse fastsaettes i en varespecifikation i overensstemmelse med
forordning (EQF) nr. 2081/92.

Hvis oprindelsesbetegnelsen vedrgrer Det Europeeiske Faellesskab eller en
medlemsstat, er det fastsat, at

—  stedet for udvinding af olien bestemmer oprindelsen,

—  ved sammenstikninger skal mindst 75% af olien stamme fra det angivne
oprindelsesomrade; i sa fald skal det obligatorisk angives, at der er tale om
en partiel oprindelse.

Oprindelig var begrebet oprindelse et toldkoncept, der ikke var relateret til
kvalitet, men som muliggjorde tarifering i den internationale samhandel. Internt i
Feellesskabet har begrebet ikke toldmaessig betydning, men svarer til egenskaber,
der tillzegges produktet. De to aspekter bgr koordineres for at undga en total
sammenblanding af tolderkleeringer og meerkninger.

Med henblik pa bestemmelse af varernes toldoprindelse og anvendelse af
foranstaltningerne vedrgrende handelspolitik og meerkning af oprindelse foregar
der for tiden vanskelige harmoniseringsforhandlinger i WTO om de ikke-
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2.3.

preeferentielle oprindelsesregler. Selv om forhandlingerne endnu ikke er afsluttet,
synes ét princip allerede at sta fast: en olie anses for at have oprindelse i det land,
hvor den er fremstillet fuldt ud, dvs. udvundet af ravarerne. Olien har saledes

oprindelse pa det sted, hvor den er udvundet, dvs. mgllerne.

EF's forslag om, at olier far oprindelse ved raffineringen, er endnu ikke
feerdigdraftet. Der er heller ikke truffet afgerelse om sammenstikninger af
olivenolier, og deres oprindelser vil kunne bestemmes ud fra den stgrste
bestanddel, det land, der har bidraget en minimumsprocentsats til
sammenstikningen, eller det land, hvor sammenstikningen er gennemfart.

Forordning (EF) nr. 2815/98 overtager princippet om oprindelse i
udvindingslandet til bestemmelse af nationale eller EF-oprindelser. | forbindelse
med regional oprindelse, der gives af BOB og BGB, laegger varespecifikationerne
afggrende veegt pa dyrkningsomrade, sort og lokal knowhow, og oprindelsen
bestemmes af det sted, hvor oliven hgstes. Producenterne i visse medlemsstater
har kritiseret denne fremgangsmade, idet de ville foretreekke, at oprindelsen i alle
tilfeelde bestemmes af stedet for olivenproduktionen. Ud over at ilethave
kompliceret kontrollen, ser det ikke ud til at have naevneveerdig gkonomisk
betydning, idet handelen med oliven til oliefremstilling i den samlede handel
inden for Feellesskabet og med tredjelande tegnede sig for en maengde svarende
til 454 tons olie i 1999 sammenlignet med en produktion pa over 1 700 000 tons.

Forordning (EF) nr. 2815/98 stgder desuden pa gennemfgrelsesproblemer og
vaekker ikke megen interesse i virksomhederne. Dels har det taget lang tid at fa
indfart de nationale bestemmelser om godkendelse og kontrol, og dels har
angivelsen af en oprindelse, der vedrgrer en medlemsstat eller Feellesskabet, kun
begreenset indvirkning. De obligatoriske angivelser pa etiketten, for sa vidt angar
navn eller firmanavn og adresse pa aftapningsvirksomheden, savel som det
anvendte sprog, udger oprindelsesantagelser, der er lettere at anvende for de
erhvervsdrivende. Denne antagelse er imidlertid vildledende og yder ikke
forbrugeren nogen garanti.

For at afhjeelpe disse vanskeligheder vil den bedste lgsning veere at indfgre et
krav om obligatorisk angivelse pa etiketterne af:

— enten en oprindelsesbetegnelse i overensstemmelse med forordning (EF)
nr. 2815/98,

- eller en angivelse, der skal fastlaeegges naermere i den naevnte forordning, og
som klart anfgrer den faktiske situation.

Kontrol pa grundlag af analyser

Der kreeves et meget stort antal fysisk-kemiske analyser for at kunne fare kontrol
med olivenolie, og der er behov for en forbedring af nogle af analysernes
ngjagtighed. Nye analysemetoder er ved at blive undersggt med henblik pa
bekeempelse af svig, og der er iveerksat nye forskningsprojekter. Der kunne dog
med fordel tages mere hensyn til sammenhaengen mellem de forskellige resultater
med henblik pd en forbedring af konklusionerne og/eller en nedseettelse af
omkostningerne. Et af de endnu uafklarede spgrgsmal drejer sig om den sakaldte
testpanel-metode.
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2.3.2.

Beslutningsbaseret analysesystem

Klassifikationen af en olivenolie eller en olie af olivenpresserester er i gjeblikket
baseret pa resultater af analyser, der er koncentreret om taerskelveerdier fastsat for
28 kriterier. For hvert kriterium er resultatet af alt-eller-intet-typen, lavere eller
hgjere end den fastsatte teerskel, og det tager ikke hensyn til de @vrige
analyserede parametre.

Denne fremgangsmade er relativt kostbar og langvarig, fordi der kreeves en
systematisk gennemfgrelse af en lang reekke komplekse analyser. Der opstar til
stadighed forskellige greenseproblemer, og som fglge af disse alt-eller-intet-
analyser sker det, at produktioner i visse ar og/eller visse regioner falder uden for
de definerede kategorier af arsager, der forekommer mere konventionelle end
reelle.

For at forbedre denne situation burde de nuveerende alt-eller-intet-kriterier
erstattes af €tbeslutningssystem”. Ved anvendelse af et sadant system vil mulige
alternativer gradvis kunne udelukkes og andre hypoteser bekraeftes pa grundlag af
kumulering af en raekke analysefaktorer. Der ville sdledes vaere tale om at erstatte
en systematisk gennemfgrelse af en reekke indbyrdes uafhaengige analyser med en
stringent procedure, hvor analyserne til enhver tid tager hensyn til de tidligere
opnaede resultater. En sadan procedure skal selvsagt veere uafhsengig af
analytikerens fortolkning.

Ved anvendelse af et sddant system vil det i de enkleste tilfaelde veere muligt at
nedseette omkostningerne og analysens varighed. | de mere komplicerede tilfeelde
vil der ved klassifikationen kunne tage hensyn til profilen af alle resultaterne,
saledes at der ikke kun demmes ud fra et enkelt resultat, mens de andre peger pa
en modsatrettet konklusion. Kemikerne i Forvaltningskomitéen for Fedtstoffer
har foretaget lovende undersggelser desangaende.

Testpanel

Et testpanel har til opgave at foretage en sensorisk analyse med henblik pa at
objektivere ekspertudtalelser om olivenolies organoleptiske egenskaber.
Forskningen, der allerede har identificeret og kvantificeret de vigtigste
involverede kemiske stoffer, ma formodes at kunne finde frem til en fysisk-
kemisk metode til organoleptisk analyse. Yderligere undersggelser er imidlertid
pakreevet.

Den nuvaerende EF-klassifikation af ra olivenolie er baseret pa sensoriske point
for en reekke egenskaber, som gives af et smagsdommerpanel efter en preecist
defineret procedure. Det store antal subtile egenskaber, der skal gives point for,
og anvendelsen af gennemsnitspoint bevirker, at denne metodes
reproducerbarhed er forholdsvis beskeden. EF-reglerne giver plads for store
tolerancemarginer mellem de point, som afgreenser kategorierne af olie.
Deltagelsen af flere smagsdommere, som skal falge et tempo, der giver mulighed
for at restituere bedgmmelsesevnen, betyder at systemet er bade tids- og
omkostningskraevende.

IOR har indfart en ny testpanel-metode, baseret pa bedemmelsen af et begraenset
antal mangler, forekomsten af en «frugtagtig» fornemmelse, uanset af hvilken art,
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2.4.

og anvendelse af medianveerdien af panelmedlemmernes point. Denne nye
metode er mere palidelig, hvis den som forudset udfgres af et panel af kyndige og

erfarne smagsdommere. Men den er stadig bade tids- og omkostningskraevende.
Og nar det godkendte panel erstattes af en enkelt ekspert, opstar der igen risiko
for tilfeeldigheder og anfeegtelser af resultaterne.

Da det er ngdvendigt at attestere forekomsten af sensoriske egenskaber i
«jomfruolie» og «ekstra jomfruolie», og da det endnu ikke er lykkedes at finde
frem til en fysisk-kemisk metode, bestar problemet isaer i pa den billigste made at
sikre testpanelets palidelighed.

Kommissionen kunne veelge den af IOR indferte testpanel-metode med to
ekspertiseniveauer. Den farste kontrol foretages da af en enkelt godkendt ekspert.
Safremt denne ekspert opdager en organoleptisk afvigelse i forhold til den
erkleerede kategori olivenolie, henvender han sig til tre godkendte
smagsdommere, som er opfart pa en feellesskabsliste. Kun resultatet af denne
voldgift kan geres geeldende over den pagaeldende erhvervsdrivende.

Resultater, der viser manglende opfyldelse af normerne

| enhver kompleks klassifikation, der er baseret pa flere kriterier, forekommer der
greensetilfeelde, hvor resultaterne vil vaere misvisende. Hvert ar forekommer der i
et eller andet omrade olivenolier, som ikke kan indpasses i klassifikationerne,
fordi de ikke opfylder et af kriterierne. Disse olier kan ikke saelges inden for
nogen af de fastsatte kategorier af ra olier, og i praksis sammenstikkes de ofte
ulovligt, sdledes at sammenstikningen kan opfylde normerne.

Indfarelsen af et beslutningssystem som beskrevet i punkt 3.1 ma formodes at
kunne reducere antallet af sadanne tilfeelde, men vil formodentlig ikke kunne
udelukke dem alle. At indfgre en tolerancemargen er ikke lgsningen, for det
kunne give anledning til misbrug og svig. Der bgr indfgres en procedure,
hvorefter Kommissionen kan give tilladelse til, at de pageeldende olier i mgllene
bringes i overensstemmelse med normerne under de bergrte medlemsstaters
kontrol og ansvar.

De erhvervsdrivendes organisation og aktiviteter

Produktionskeeden af olivenproducenter, oliemgller, olivenolieindustrien og
handelsleddet, bgr i hgjere grad bidrage til sektorens organisation og funktion,
isaer via nye aktiviteter med sigte pa at @ge og beskytte produktkvaliteten.

En produktionskaede, der pa europeeisk plan og alle nationale niveauer kan
bidrage til at forbedre, efterspore og certificere samtlige olivenoliers egenskaber,

findes ikke og kan naeppe skabes "fra bar bund" pa kort eller mellemlang sigt. De

pageeldende aktiviteter bgr derfor i begyndelsen organiseres efter

markedssegmenter og gradvis udvides. Hvis systemet skal kunne fungere efter
hensigten, skal det sa vidt muligt baseres pa et samarbejde mellem forskellige
typer erhvervsdrivende.

Et sddant system indebeerer, at en gruppe erhvervsdrivende pa lokalt, regionalt og

nationalt plan godkendes af medlemsstaten til at ivaerksesette programmer pa et
eller flere af de tre nedennaevnte omrader.
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24.1.

24.1.1.

24.1.2.

Aktivitetsomrader
Forbedring af produktionens kvalitet og miljgpavirkninger

Kontrollen med god landbrugspraksis er et afggrende aspekt (dyrkning, hgst,
oplagring), da denne praksis indvirker pa oliernes grundegenskaber og bidrager
til det endelige produkts image i offentligheden, bl.a. hvad angar miljgvirkningen.
Kontrollen bgr udvides til at omfatte mgllernes praksis, som kan forbedre, afbgje
eller forringe olivenernes potentielle egenskaber, og til restprodukterne, der kan
have en veesentlig indvirkning pa miljget.

Indsatsen i produktionskeeden kunne i hgjere grad leegges i udarbejdelse og
gennemfarelse af de eksisterende programmer for kvalitetsforbedring, som stgttes
af erhvervet med midler, der stammer fra tilbageholdelse af 1,4% af
produktionsstatten. Ogsa en lokal koordinering af struktur- og
miljgforanstaltningerne vil veere nyttig. De eksisterende programmer, der er
forelagt af medlemsstaterne, omfatter aktioner vedrgrende

—  forbedring af dyrkningsbetingelserne og bekeempelse af skadeggarere,

—  forbedring af hgstbetingelserne, forarbejdningen af oliven, oplagringen af
olien og bortskaffelsen af restprodukter,

—  teknisk bistand til olivendyrkerne og mgllerne, navnlig hvad angar
virkningerne for oliens kvalitet og miljget,

- indfarelse af «testpaneler» og samarbejde om forskningsprogrammer
vedrgrende kvalitet og milja.

En forbedring af produktionens kvalitet og miljgpavirkninger kommer
umiddelbart de erhvervsdrivende i sektoren til gode, om end der kan veere tale om
en vis forsinkelseseffekt. Derfor og for at @ge de pageeldende programmers
effektivitet bagr EF-finansieringen hgjst udgere 75% af de faktiske omkostninger,
og der bgr stilles krav om deltagelse fra de erhvervsdrivendes side.

Certificering og beskyttelse af olivenolies kvalitet

En vigtig kvalitetsfaktor, som forbrugerne er villige til at betale for, er sikkerhed
for palideligheden af de anprisninger, der er angivet pa etiketterne.

Kontrol med svigagtig maerkning henhgrer under medlemsstaternes

kompetenceomrade, men som supplement hertil kan erhvervsorganisationerne
patage sig at sikre, at de angivelser, der figurerer pa deres produkter, svarer til
realiteterne. Endvidere kan erhvervsorganisationerne bidrage til at forfalge

svigagtige fremgangsmader, som gar ud over kvaliteten til skade for dem selv og

hele sektoren.

Da de erhvervsdrivende i sektoren er de mest direkte interesserede, bgr de
organisere sig med henblik pad at forestd eftersporing og certificering af
kvalitetsolivenolie og beskytte den mod uregelmaessigheder og svig, i givet fald
ad rettens vej. Producenterne attesterer saledes de leverede olivens kvalitet,
mgllerne attesterer kvaliteten af jomfruolie og ekstra jomfruolie,
sammenstikningsvirksomhederne attesterer raffineringens og aftapningens
kvalitet, og de virksomheder, der udvinder olie af olivenpresserester garanterer
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24.1.3.

for kvaliteten af deres arbejde. Aktivitetsprogrammerne baseres pa et
eftersporings- og certificeringssystem, der kontrolleres af en godkendt
sammenslutning under den pagaeldende medlemsstats tilsyn. Et sddant system bar
omfatte:

—  en varespecifikation udformet af de involverede, som i overensstemmelse
med HACCP-modellet, indeholder en redeggrelse for kritiske punkter og
en plan for kontrol med disse punkter,

- de nationale myndigheders godkendelse af varespecifikationen i henhold til
EF-rammebestemmelser, samt tilsyn med gennemfgrelsen inden for
rammerne af en national kontrolordning.

Godkendte erhvervsorganisationer, der udformer en godkendt varespecifikation,
og som arbejder under medlemsstaternes tilsyn, bar veere bemyndiget til pa
etiketten at certificere, at produktet har veeret genstand for en eftersporing, som
efter en i EF-reglerne godkendt metode sikrer ngjagtigheden af alle de angivelser,
der figurerer pa etiketterne.

De erhvervsdrivendes aktiviteter i tilknytning til certificering og beskyttelse af
kvaliteten kommer selvsagt umiddelbart de interesserede til gode. EF-tilskuddet
bar hgjst udgere 50% af de faktiske omkostninger, og mindst 25% bgr afholdes af
de erhvervsdrivende.

Forvaltning af sektoren og markedet

Producentorganisationerne  gennemgar  stgtteansggningerne,  efterpraver
overholdelsen af de formelle forpligtelser og udbetaler stgtten til deres
medlemmer.

N&r det geografiske informationssystem for olivener etableret, vil
producentorganisationerne kunne efterprgve de oplysninger, der gives af
producenterne i forbindelse med ajourfgringen af dyrkningserklaeringerne.

Hvad angar overvagningen af markedet bar erhvervsorganisationerne formidle et
bedre kendskab til den reelle situation. De bar saledes organisere sig med henblik

14

15

HACCP-metoden (Hazard Analysis at Critical Control Point) bygger pa 7 principper:

(1) Identifikation og vurdering af de risici, der er forbundet med de forskellige
produktionsfaser;

(2) Fastleeggelse af de kritiske punkter, hvor kontrol er ngdvendig for at eliminere eller
reducere risikomomenterne;

(3) Fastleeggelse af de kritiske teerskler, der skal overholdes for hvert kritisk punkt, der
overvages.

(4) Udformning af et system for tilsyn med de kritiske teerskler via forsgg og gradvise
observationer, om muligt automatiserede.

(5) Fastleeggelse af de korrigerende foranstaltninger, der skal treeffes, nér tilsynssystemet
peger pa et problem;

(6) Fastleeggelse af procedurer til efterprovning af, at HACCP-systemet fungerer efter
hensigten;

(7)  Dokumentation af procedurerne, arkivering af indberetninger og registrering af resultater.

Et integreret geografisk informationssystem (GIS) for olivenavl er ved at blive etableret i

medlemsstaterne i overensstemmelse med artikel 2 i forordning nr. 1638/98. Med GIS bliver det
muligt via edb-behandlede luftfotografier at efterprave og opteelle antallet af oliventreeer, der er
oplyst af producenter, som ansgger om stgtte.
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2.4.2.

pa at levere objektive oplysninger om prognoserne for produktionsaret,
skansmaessige udbytter i de sma homogene omrader, lagerbevaegelserne,
herunder producenternes, med henblik pa at kortleegge tempoet i afseetningen til
forbrug. Til det formdl kunne producentorganisationerne indfare
selvkontrollerede systemer og metoder og saledes give alle parter sikkerhed for
resultaternes palidelighed.

Finansiering

For at forbedre organiseringen af de erhvervsdrivende og deres deltagelse i
olivenoliesektorens drift kan Feellesskabet etablere et instrument til finansiering
af programmer, der opfylder neermere fastsatte betingelser pa tre omrader:

a) forvaltning af sektoren og markedet,
b) forbedring af produktionens kvalitet og miljgpavirkninger,
c) certificering og beskyttelse af olivenolies kvalitet.

EF-forskrifterne fastseetter de stgtteberettigede aktiviteter og de regler, der skal
iagttages af programmer som - i hvert fald delvis - kan finansieres af
Feellesskabet. Erhvervsdrivende, der opfylder de fastsatte betingelser, forelsegger
deres programmer, som udveelges og godkendes af medlemsstaterne.

EF-finansieringen bar veere pa 100% til forvaltning af sektoren og markedet, men
begreenset til 75% til programmer for forbedring af produktionens kvalitet. Til
forvaltningen af certificerings- o0g beskyttelsesprogrammerne  daekker
Feellesskabet 50% af udgifterne. Medlemsstaternes eventuelle deltagelse i
finansieringen ledsages obligatorisk af et bidrag fra de interesserede
erhvervsdrivende pa mindst 25% af udgifterne i forbindelse med certificering og
beskyttelse af kvaliteten.

Aktuelt ydes der EF-tilskud til nogle af de pageeldende aktioner, som stammer fra
tilbageholdelse i produktionsstatten. De pageeldende budgetter er ikke lette at
forvalte, da de er baseret pa omfanget af den faktiske olivenolieproduktion,
hvilket ikke ngdvendigvis er direkte forbundet med de faktiske udgifter.
Programmerne til kvalitetsforbedring finansieres med tilbageholdelse af 1,4% af
produktionsstatten, svarende til i alt 33 mio. EUR, péa grundlag af de nationale
garantimaengder og et eventuelt nationalt supplement pa 25%. Endvidere haever
producentorganisationerne 0,8% af den stgtte, der ydes til deres medlemmer,
svarende til ca. 15 mio. EUR, til deres aktiviteter.

Hvis den nuveerende ordning viderefares, skulle disse tilbageholdelser aflgses af
muligheden for, at medlemsstaterne kunne gremaerke en del af deres nationale
garantimeengde til finansiering af de pagaeldende programbBem nationale
garantimeengde, der absorberes af produktionsstatten, vil da skulle fratreekkes den
pageeldende andelled 3% af de nuvaerende nationale garantimsengder vil de
tilgeengelige EF-midler belgbe sig til ca. 70 mio. EUR, hvilket i farste omgang vil
kunne finansiere gennemfgrelsen, omorganiseringen og rationaliseringen af de
igangveerende aktioner savel som de pateenkte nye aktioner.
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Boks 2
Forslag til

BETEGNELSE FOR OG DEFINITION AF
OLIVENOLIER OG OLIER AF OLIVENPRESSERESTER

1) Ra olivenolie

Olie, som er udvundet af oliven udelukkende ved mekaniske processer eller andre fysiske processer,
medferer nogen aendring af olien, og som ikke har undergaet anden behandling end vask, dekantering, cent

og filtrering, men ikke olie, som er udvundet ved hjeelp af et oplgsningsmiddidijeclpestof med kemisk elle

biokemisk virkningeller ved reesterificering, eller blandinger med olier af anden art.

Disse olier klassificeregdtgmmendeg betegnes saledes:
a) ekstra jomfruolie:

rd jomfruolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre hgjst ma ve@& g pr. 100 g,0g hvis gvrige kendeteg
svarer til kendetegnene for denkegegori.

b) jomfruolie :

ra olivenolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre hgjst ma veere 2 g pr. 100 g, og hvis gvrige kendetegn sv
kendetegnene for denne kategori.

¢) bomolie

rd olivenolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre er hgjere éhd pr. 100 g,og hvis @vrige kendetegn svarer i

kendetegnene for denne kategori.
2) Raffineret olivenolie:

olivenolie, udvundet af ra olivenolie ved raffinering, hvis syretal udtrykt i oliesyre hgjst ma@z2rg pr. 100 gpg
hvis gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategori.

3) Standaralivenolie:

olie dannet ved sammenstikning af raffineret olivenolie og ra olivenolie, men ikke bomolie, hvis syretal ud
oliesyre hgjst ma veerk g pr. 100 g,og hvis gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategori.

4) Ra olivenolie af presserester

olie, udvundet ved hjelp af et oplgsningsmiddel af olivenpressereller som, bortset fra visse kendeteg
svarer til en bomoliemen ikke olier udvundet ved reesterificering eller blandinger med olier af anden art, og
gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategori.

5) Raffineret olie af olivenpresserester

olie, udvundet af ra olie af olivenpresserester ved raffinering, hvis syretal udtrykt i oliesyre hgjst m@,3agr¢or.
100 g,0q hvis gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategori.

6) Olie af olivenpresserester

olie dannet ved sammenstikning af raffineret olie af olivenpresserester og ra olivenolie, men ikke bomoli
syretal udtrykt i oliesyre hgjst ma veeteg pr. 100 g,0g hvis gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for de
kategori.
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OPERATIONELLE KONKLUSIONER

lvaerkseettelsen af en strategi for olivenolies kvalitet kraever samordning af aktionerne, saledes
at de forskellige aktgrer kan gere en koordineret indsats over flere ar. De nedenfor
sammenfattede foranstaltninger giver mulighed for en gradvis iveerksaettelse, saledes at visse
virkninger vil kunne registreres allerede fra produktionsaret 2001/02, mens andre virkninger
vil gare sig geeldende pa lidt leengere sigt. Alle foranstaltningerne kunne iveerksaettes fra og
med produktionsaret 2003/04.

1. RADETS FORSKRIFTER

En justering af Radets forskrifter (forordning nr. 136/66/EQ@F) er en juridisk forudseetning for,
at der kan treeffes beslutning om de @vrige foreslaede foranstaltninger. En sadan justering
kunne vedrgre dels klassifikationen af olivenolie og olie af olivenpresserester og dels
organiseringen af de erhvervsdrivende og deres aktiviteter.

| begge tilfeelde er der tale om foranstaltninger, der farst vil kunne iveerkszettes to ar efter
datoen for deres vedtagelse. For sa vidt angar klassificeringen er en sadan frist nadvendig,
saledes at sektoren kan na at tilpasse sig, de gamle lagre kan blive nedbragt, bestemmelserne i
IOR-aftalen tilpasses, og det samme geelder for CODEX og toldforordningerne. For sa vidt
angar producentorganisationerne, skal tiden bruges til at fastseette Kommissionens detaljerede
regler, og til, at de erhvervsdrivende kan begynde at organisere sig og udarbejde deres
programmer.

Hvis Radet treeffer afggrelse inden den 1. november 2001, vil det saledes veere muligt at
ivaerkseette aktionerne i lgbet af produktionsaret 2003/04.

1.1. Klassifikation af olivenolie og olie af olivenpresserester
Andringerne vedrgrer:

- den generiske betegnelse «jomfruolier», som anvendes af fagfolk i sektoren,
foreslas betegnet «rd olivenolier»,

- betegnelsen for kategorien «olivenolie», der anvendes i detailhandelen,
erstattes med «standardolivenolie»,

—  nedseettelsen af syreindholdet i ekstra jomfruolie fra 1 til 0,8, og inkorporering
af kategorien almindelig olivenolie i bomolier,

—  nedseettelse af syreindholdet i raffineret olivenolie og raffineret olie af
olivenpresserester fra 0,5 til 0,3, og sidelgbende hermed af syreindholdet i
standardolivenolie og olie af olivenpresserester fra 1,5 til 1,

—  fastleeggelse af greensen mellem ra olivenolie og ra olie af olivenpresserester,
som ikke laengere vil veere betinget af anvendelsen af oplgsningsmidler,

—  forbud mod anvendelse af hjeelpestoffer med kemisk eller biokemisk virkning
ved udvinding af ra olivenolie.
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1.2.

2.1.

De erhvervsdrivendes organisation og aktiviteter

Radet bgr inden produktionsaret 2001/02 treeffe afgarelse om, at den stgtteordning,
som i givet fald bliver indfgrt inden for rammerne af den faelles markedsordning for
fedtstoffer, fra produktionsaret 2003/04 skal give mulighed for, at medlemsstaterne
kan gremeerke EF-midler til finansiering eller medfinansiering af
handlingsprogrammer vedrgrende

a) forvaltning af sektoren og markedet,
b) forbedring af produktionens kvalitet og miljgpavirkninger,
c) certificering og beskyttelse af olivenolies kvalitet.

Radet bar ligeledes allerede nu fastseette, at Feellesskabet finansierer 100% af
udgifterne til forvaltning af sektoren og markedet, 75% til foranstaltninger til
forbedring af produktionens kvalitet og miljgpavirkninger og 50% til certificering og
beskyttelse af olivenolies kvalitet. De interesserede erhvervsdrivende skal deltage i
finansieringen af de programmer, der medfinansieres af Feellesskabet, med mindst
25% af de udgifter, der er forbundet med certificering og beskyttelse af kvaliteten.

Endelig bgr Radet angive, at de pageeldende programmer for visse aktiviteters
vedkommende skal foreleegges af sammenslutninger af erhvervsdrivende, der
godkendes pa grundlag af bestemte kriterier, efter en procedure, der fastszettes
naermere. Procedurerne for godkendelse af programmerne, de stgtteberettigede
aktiviteter og kriterierne for godkendelse fastleegges af Kommissionen i lgbet af
produktionsaret 2001/02.

KOMMISSIONENS FORSKRIFTER

Foruden de bestemmelser der skal fastleegges vedrgrende de erhvervsdrivendes
organisation og aktiviteter, kunne Kommissionens forskrifter pa grundlag af artikel
35a i forordning nr. 136/66/E@F, omhandle nedenstadende punkter.

Testpanel

Indfgjelse i forordning (EQF) nr. 2568/91 af IOR's nye testpanel-metode, der skal
fores ud i livet af en godkendt ekspert. Safremt denne ekspert anfeegter de
organoleptiske egenskaber i «jomfruolie» og «ekstra jomfruolie», skal indsigelsen
stadfeestes af tre godkendte smagsdommere for at kunne ggres geeldende over for
den, der har afgivet erkleeringen.

Afgarelsen ber treeffes forholdsvis hurtigt, sdledes at der i forbindelse med
revisionen af CODEX Alimentarius' regler kan foretages de ngdvendige aendringer.

Den faktiske gennemfarelse af en sadan afggrelse vil kreeve en tilpasningsfrist pa

nogle maneder, saledes at der kan tages hgjde for de eksisterende lagre og blive tid til
at etablere de ngdvendige organisationer.
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2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

Oprindelsesbetegnelse

Forleengelse, efter den 1. november 2001, af bestemmelserne i forordning (EF)
nr. 2815/98, som geelder indtil den 31. oktober 2001. | tilfeelde, hvor oprindelsen ikke
er angivet i overensstemmelse med de nugeeldende regler, skal den faktiske situation
obligatorisk angives pa etiketten.

De nye bestemmelser vil fgrst kunne fa virkning efter nogle maneders forlgb af
hensyn til sektorens mulighed for at tilpasse sig dem.

Olivenolie, som ikke opfylder normerne

Der indfgres en bestemmelse, som giver medlemsstaterne mulighed for i visse
tilfeelde at give tilladelse til, at olier, der tydeligvis stammer fra oliven, men hvis
egenskaber for et enkelt kriteriums vedkommende ikke opfylder normerne, kan
bringes i overensstemmelse med normerne under den pageeldende medlemsstats
kontrol.

Denne bestemmelse bgr principielt kunne gennemfgres hurtigt.
Pligt til at anvende sma emballager

Ved afsaetning i detailleddet skal der obligatorisk anvendes emballager, der hgjst kan
rumme 5 liter, og som er forsynet med et lukkesystem, der ikke kan tages af og
seettes pa igen.

Da dette kan indebzere sndringer af saedvane i nogle omrader, denne bestemmelse
vedtages i lgbet af produktionsaret 2001/02, séledes at den kan bringes i anvendelse
fra og med hastaret 2003/04.

Forpligtelse til og forboud mod meerkning

Indfgjelse i forordning (EF) nr. 2815/98 af en forpligtelse til pA emballagen eller
etiketten at give en beskrivelse af den kategori olivenolie eller olie af
olivenpresserester, der szlges. Forbud mod at angive olivenolies syreindhold pa
etiketten som et kvalitetskriterium.

Disse foranstaltninger gennemfares ikke fgr nogle maneder efter deres ikrafttraedelse
for at give sektoren mulighed for at tilpasse sig.

Standardisering af fakultative anprisninger

Safremt der er behov herfor, indfajes der fra og med produktionsaret 2001/02 nye
normer vedrgrende begreber, der har gkonomisk betydning for ekstra jomfruolier, i
forordning (EF) nr. 2815/98. Det geelder f.eks. anprisningerne «fgrste koldpresning»,
«frugtagtig», og «af sorten».

Ved fastsaettelsen af fristen for gennemfarelsen af sddanne nye normer bar der tages
hensyn til markedets mulighed for at tilpasse sig.
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3.2.

ANDRE INITIATIVER

Internationale organer

IOR bgr foreleegges en anmodning om at fortseette arbejdet med at udfeerdige
en kodeks for god praksis for olivendyrkning og en kodeks for god praksis i
oliemgllerne og andre industri- og handelsvirksomheder, der kan anvendes som
referencegrundlag i bl.a. EF-forskrifterne;

CODEX Alimentarius skal revideres i 2001 for sa vidt angar bestemmelserne
om olivenolie. Den nye testpanel-metode kunne indfgjes i bestemmelerne ved
samme lejlighed, hvis de gvrige dele af de planlagte normer kan accepteres.

Olivenolieforskning og ekspertundersggelser

Snarlig udarbejdelse af en metode, der kan afslgre svigagtige blandinger af
olivenolie og hasselngddeolie, og forbedring af de gvrige metoder;

Indfgrelse af en metode til opdagelse af desodoriserede olivenolier eller et
sporstof, som kan modsta raffinering og afslare bomolie;

Indfgrelse af et beslutningsbaseret system, der anvendes ved analysen af
olivenolier og olier af olivenpresserester;

Etablering af et anleeg til kontrol af parametrene for oliers kvalitet i mgllerne.
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Forslag til
RADETS FORORDNING

om aendring af forordning nr. 136/66/EQF og forordning (EF) nr. 1638/98
for sa vidt angar forleengelse af statteordningen og kvalitetsstrategien for olivenolie
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BEGRUNDELSE

Dette forslag foreleegges i henhold til artikel 3, stk. 2, i R&dets forordning (EF) nr. 1638/98

1. OVERSIGT

| februar 1997 forelagde Kommissionen et dokuménhvori der blev redegjort for
alternativer til lgsning af problemerne i oliven- og olivenoliesektoren. Dokumentet blev
genstand for en omfattende debat, isaer i Europa-Parlamentet og Radet. | dokumentet blev der
bl.a. gjort opmaerksom pa, at der er risiko for, at den stigende produktion ikke vil blive
modsvaret af en tilsvarende stigende efterspgrgsel. Endvidere findes der mange, komplicerede
stgtteordninger, som har vist sig vanskelige at kontrollere, selv om der er gjort forsgg pa det.
Endelig er der store huller i den statistiske viden om produktionen.

Hvad angar produktionsstgtten blev der foreslaet to hovedalternativer, enten at forbedre den
hidtil geeldende ordning, som er baseret pa en produktionsstatte pr. ton olivenolie, eller mere
radikalt at udarbejde en ny ordning baseret pa en statte pr. oliventrae fastsat pa grundlag af de
pageeldende omraders historiske udbytte. Under alle omsteendigheder ma der treeffes
foranstaltninger til at ophaeve ineffektive mekanismer, som er genstand for svig, og til at
forbedre reguleringen af produktionen og markedet.

Fordelen ved det farste stgttealternativ er, at det statter producenterne pa basis af deres faktisk
opnaede resultater og dermed fremmer olivenproduktionen ved hjeelp af en afpravet
mekanisme. Det er imidlertid ikke let at kontrollere, hvor store maengder olivenolie der er
berettiget til en stgtte pr. ton. Hovedarsagen er, at olien cirkulerer mellem de
erhvervsdrivende, der er ansvarlige for produktionen, forarbejdningen eller afsaetningen, og
for hvem der geelder forskellige strukturer og seedvaner afhaengigt af de enkelte regioner i EF.

Det andet alternativ synes at veere lettere at kontrollere og forvalte og fremmer en bedre
miljgbeskyttelse, fordi der ikke gives stgtte til intensivering. Derved mindskes de aktuelle
problemer med et for stort vandforbrug til vanding og jorderosion. Der er derimod risiko for,
at en ordning med fast stgtte medfarer, at olivendyrkningen opgives i ar med ringe
produktivitet og i randomrader, hvor der ikke findes andre alternativer.

| marts 1998 fastslog Kommissionen, at der var enighed om at gennemfare en reform, hvis
mal kunne veere at skabe en dynamisk ligeveegt pa markedet, at stabilisere indkomsterne, at
beskytte og forbedre kvaliteten og at sikre den forngdne organisering og kontrol i sektoren.
Den bemeaerkede dog, at der var delte meninger om, hvilken form produktionsstagtten skulle
have. Den understregede, at det var ngdvendigt at fa bedre kendskab til den reelle produktion
og de dermed forbundne faktorer som udbytter og antal af oliventraeer. Indtil der forela mere
palidelige oplysninger, foresldyden, at man skulle vente med at treeffe afgerelse om
reformen, og at man i stedet skulle treeffe foranstaltninger til at undga risiciene for alvorlige
vanskeligheder for de erhvervsdrivende og EF-budgettet for de tre falgende produktionsar.

Radet traf ved forordning (EF) nr. 1638/98 afgarelse om for de tre produktionsar 1998/99,
1999/2000 og 2000/01 at viderefgre den tidligere gaeldende ordning med falgende aendringer:

16 EFT L 210 af 28.7.1998, s. 32.
1 KOM(1997) 57 endelig.
18 KOM(1998) 171 endelig.
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- samme statte pr. ton olivenolie, der rent faktisk er produceret, uanset om det drejer
sig om sma eller store producenter,

- den maksimale garantimeengde forhgjes fra 1 350 000 til 1 777 261 t og fordeles
mellem medlemsstaterne i form af nationale garantimaengder, mens stgtten nedseaettes
tilsvarende fra 142,20 til 132,25 EUR/100 kg,

- mulighed for at anvende en del af de nationale garantimaengder til at yde stotte til
spiseoliven,

- opheevelse af forbrugsstetten og stgtten til offentlige interventionsopkab.

For overgangsperioden 1998/99 til 2000/01 indeholder radsforordningen endvidere
bestemmelser om fglgende:

- arbejdet med fortegnelsen over olivendyrkningsarealer koncentreres om et geografisk
informationssystem (GIS), sa dataene fra producenternes dyrkningserklaeringer kan
stedfaestes geografisk ud fra luftfotografier,

- supplerende oliventreeer, der er plantet efter den 1. maj 1998, er generelt ikke
berettiget til produktionsstgtte fra november 2001,

- alle retsforskrifter om stgtte og foranstaltninger vedrgrende det indre marked
opheeves fra den 1. november 2001, og der skal efter forslag fra Kommissionen i
2000 treeffes afggrelse om en ny feelles markedsordning for fedtstoffer, der skal
geelde fra produktionsaret 2001/02.

| forbindelse med vedtagelsen af forordning (EF) nr. 1638/98 forpligtede Radet sig til
sammen med Kommissionen at foretage en grundig behandling af kvalitetsstrategiens
forskellige aspekter. Radet maerkede sig ogsa, at Kommissionen har til hensigt at koncentrere
kontrollen om produktionsstgtten og vil udarbejde en rapport om situationen for spiseoliven.

| lgbet af de to ar, der er gaet, siden Radets vedtagelse i juli 1998, har Kommissionen
gennemfart alle de planlagte foranstaltninger. Den har:

- revideret de seneste ars produktionsstatistikker, foretaget en statistisk vurdering af
arealerne og antallet af treeer i olivenlundene og indfart en feelles metode til
vurdering af udbyttet,

- koncentreret arbejdet med fortegnelsen over olivendyrkningsarealer om etablering af
et GIS for olivendyrkningsarealer baseret pa nye dyrkningserkleeringer og edb-
behandling af luftfotografier,

- tilrettelagt registrering af nye olivenlunde og bestemt, hvilke der som led i godkendte
programmer eventuelt kan modtage statte efter den 1. november 2001,

- revideret og suppleret kontrolforpligtelserne og -procedurerne, navnlig pa mgllerne,

- fastsat de naermere regler for stgtte til spiseoliven, som nu ydes af alle de
producerende medlemsstater,

- fastsat de nsermere regler for statte til privat oplagring,
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- foretaget en bred hgring af erhvervsorganisationerne og mange eksperter og
indgaende drgftet de forskellige aspekter ved kvalitetsstrategien.

2. MARKEDET OG ST@TTEORDNINGEN

Det er endnu for tidligt til, at man kan vurdere resultaterne for markedet og stgtteordningen.
De nye foranstaltninger begyndte farst at blive indfart i produktionsaret 1998/99, for hvilket
kontrollen og stettebetalingerne streekker sig indtil oktober 2000. Det andet produktionsar,
som er 1999/2000, slutter ogsa i oktober 2000, uden at produktionen for det ar er definitivt
fastslaet, mens fristen for at fremsaette dette forslag er ved at udlgbe.

Vurderingerne af produktionen og produktionspotentialet mangler endnu at blive bekraeftet,
for der hersker usikkerhed med hensyn hertil. De samlede vurderinger er ret preecise for de
medlemsstater, der har et stort olivendyrkningsomrade. Pa grund af de mange forskellige data,
der skal tages hensyn til, er de statistiske skan og oplysninger fortsat behaeftet med mange
ungjagtigheder i de gvrige producerende medlemsstater og pa regionalt plan.

Man far ferst kendskab til, hvor stort et antal treeer og hvor stort et olivendyrkningsareal de
enkelte producenter har, nar de nationale GIS for olivendyrkningen er feerdige. Ingen af
systemerne er dog feerdige endnu, og flere er ikke ret fremskredne. Den nye metode til
vurdering af udbyttet blev farste gang anvendt for produktionsaret 1999/2000, og man kan
endnu ikke drage nogen konklusioner. Det er muligt, at sddanne statistiske skan kun vil vaere
interessante for de starste producerende medlemsstater, mens de regionalt og lokalt ikke far
stgrre veerdi.

De farste resultater af de nye bestemmelser, som blev indfgrt fra produktionsaret 1998/99,
viser, at det i nogle medlemsstater fortsat er meget vanskeligt at fgre kontrol med den
faktiske, stagtteberettigede produktion. De finansielle konsekvenser af manglerne ved
medlemsstaternes kontrolsystemer er begraensede for EF-budgettet pa grund af de nationale
garantimaengders virkning. Manglerne skaber imidlertid utilfredshed og vanskeligheder, der i
sidste ende kan smitte af pa markedet og bringe EF-ordningen for sektoren i fare. Af
Revisionsrettens saerberetning nr. 11/2008g en analyse af de farste resultater af og
erfaringen med gennemfarelsen af de nye kontrolforanstaltninger fremgar det, at
Kommissionen bgr foretage justeringer og iveerkseette supplerende foranstaltninger fra
produktionsaret 2000/01. Det geelder iseer sanktionsordningen, som skal gares lettere
anvendelig, og ordningen med forskud pa statten for at undga at inddrive midler.

For at fgre kontrol med den stgtte, der ydes pr. ton olivenolie, er det vigtigt at overvage
mgllernes virksomhed. Samtidig er det ogsa vigtigt at sammenholde mgllernes resultater med
olivenproduktionspotentialet og olivenolielagrene hos de erhvervsdrivende, som har modtaget
leverancer fra mgllerne.

Omfanget af de tre typer kontrol (mgllerne, olivenlundene og aftagerne) afthaenger af de
enkelte mgllers stgrrelse og ansvar for afseetningen af den producerede olie. Under alle
omstaendigheder er det meget nyttigt mindst at have kendskab til antallet af oliventraeer, der
ligger til grund for den pageeldende produktion. Kun ved hjelp af et GIS for
olivendyrkningsarealet kan der opnas ngjagtige og palidelige oplysninger.

19 EFT C 215 af 23.7.2000, s. 1.
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| produktionsaret 1998/99 og 1999/2000 noteredes der en meget stor olivenolieproduktion pa
naesten 1 900 000 t, herunder 8% olie af olivenpresserester, hvor Spanien og ltalien tegnede
sig for henholdsvis en beskeden og mellemstor til stor hgst. Der er risiko for, at EF-
produktionen, selv om den var lavere end den rekordstore produktion i produktionsaret
1997/98, vil stige yderligere pa grund af den fortsatte intensivering, og fordi nye olivenlunde
er ved at blive fuldt produktive. Takket veere de afsaetningsfremmende foranstaltninger er
forbruget hgjt i EF, mens det er steget steerkt i tredjelande, hvorfor der har kunnet eksporteres
rekordstore maengder uden restitutioner.

Efter den useaedvanligt gode hgst i produktionsaret 1997/98 rettede priserne sig farst. Dernaest
faldt de igen gradvis fra efteraret 1999, fordi produktionen var meget stgrre end forventet.
Ved udgangen af produktionsaret 1999/2000 er priserne igen faldet til det lave niveau, de var
pa i 1997/98, pa grund af udsigterne til en meget stor hgst i Spanien for 2000/01. Priserne har
dog kun veeret nede pa det niveau, hvor der udlgses stgtte til privat oplagring, i meget kort tid,
og det har ikke veeret ngdvendigt at yde den pagaeldende statte.

For produktionsaret 1998/99, der er det eneste produktionsar, som der foreligger endelige
resultater for, var produktionsstgtten pr. 100 kg olivenolie under hensyntagen til mekanismen

med nationale garantimsengder og trods den store produktion hgjere end de to foregaende
produktionsar. Gennemsnitligt for alle medlemsstaterne er det den hgjeste stgtte, der er
udbetalt i de seneste ti produktionsar bortset fra de tarkeramte produktionsar 1994/95 og

1995/96.

Efterhanden har alle de producerende medlemsstater besluttet at yde den stgtte, der er fastsat
for olivenolie, til de tilsvarende meengder forarbejdede spiseoliven. | lgbet af produktionsaret
1998/99 ydede Spanien, Graekenland og Portugal en saddan stgtte, men det er for tidligt til, at
man kan se, hvilken virkning den har haft, iseer pa producenternes indkomster og
investeringerne i sektoren. Frankrig begyndte at yde denne stgtte i produktionsaret 1999/2000,
mens ltalien begyndte i produktionsaret 2000/01. Kommissionen har derfor brug for en
leengere observationsperiode, fgr den kan udarbejde den lovede analyserapport for sektoren.

Under disse omstaendigheder kan der i forbindelse med stgtteordningen drages fglgende
konklusioner. For det fgrste ser det ud til, at de foranstaltninger, som Radet traf afggrelse om i
1998, har bedret situationen i sektoren uden dog at lgse alle problemerne. De to alternative
muligheder for at fastleegge den fremtidige stgtteordning er stadig aktuelle, men der kan
endnu ikke treeffes et valg pa et veldokumenteret grundlag. Ydes der statte pr. ton olivenolie,
kreeves der kontrol af den faktiske produktion, og den fungerer endnu ikke tilfredsstillende i
hele EF. En fast stgtte pr. oliventrae eller pr. ha olivendyrkningsareal kreever ngje kendskab til
de enkelte producenters antal af traeer eller areal, og disse oplysninger foreligger endnu ikke.

Uanset hvilken stgtteordning der veelges, er GIS for olivendyrkningen en veesentlig faktor.

GIS er et meget nyttigt supplerende kontrolveerktgj, nar det gaelder stgtten pr. ton olivenolie,
og nar det geelder den faste stgtte, er det helt uundveerligt. For at der kan fgres en effektiv
kontrol med olivenlunde, der er plantet efter den 1. maj 1998, og som det allerede er afgjort

ikke vil kunne modtage stgtte, kreeves der ogsa et GIS.

Hvad angar markedet og stgtteordningen finder Kommissionen det derfor ngdvendigt fortsat
at skeerpe kontrollen og viderefgre de undersggelser, der har veeret i gang siden 1998, og
supplere analyserne af sektoren, efterhdnden som der fremkommer nye data og resultater.
Dermed kan fordelene ved de to alternative muligheder for at fastleegge statteordningen
afvejes under hensyntagen til realistiske, umiddelbare og effektive muligheder for nye
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bestemmelser til markant forbedring af kontrollen. Endvidere bliver der mulighed for at se
neermere pa olivendyrkningens konsekvenser for miljget

Kommissionen foreslar Radet at lade den nugaeldende ordning geelde i yderligere to
produktionsar. Ophaevelsen af stagtten og foranstaltningerne pa det indre marked vil da blive
udsat fra den 1. november 2001 til den 1. november 2003. Radet skal da efter forslag fra
Kommissionen i 2002 treeffe afggrelse om den feelles markedsordning for fedtstoffer, der skal
geelde fra den 1. november 2003.

Uden at tage stilling til den fremtidige stgtteordning foreslar Kommissionen endvidere Radet
allerede nu at gegre opmeerksom pa, at ordningen skal kontrolleres ved hjeelp af et
velfungerende GIS for olivendyrkningen. Fra den 1. november 2003 bliver der saledes kun
ydet statte til oliventraeer eller olivenolie fra olivenlunde, der er registreret i et feerdiggjort
GIS.

3. KVALITETSSTRATEGI

Arbejdet pa kvalitetsstrategien for olivenolie har klarlagt de mange ofte indbyrdes forbundne
faktorer og problemer i forbindelse med produktionen af oliven og olivenolie samt
fremstillingen og preesentationen af de markedsfarte produkter. Problemerne vedrgrer
klassificering af olivenolie, maerkningsregler, kontrol og tilretteleeggelse af
kvalitetsforbedrende foranstaltninger i bred forstand, herunder miljgaspekter. Disse
vanskeligheder virker forstyrrende pa markedet, fordi der for de forskellige
olivenoliekategorier er meget store prisforskelle og priserne overlapper hinanden, uden at der
synes at veere en sammenhaeng med de egenskaber, som forbrugerne forventer.

De foranstaltninger, der skal vedtages, er i vid udstreekning uafheengige af den stgtteordning,
der veelges, og er ofte forbundet med meget tekniske aspekter. De skal udformes som led i en
flerarig strategi og programmering, fordi beslutninger og resultater i mange tilfeelde er
indbyrdes afheengige, iseer i forbindelse med afssetning af lagre og regulering af
landbrugsindustrielle processer, som opfylder gamle normer, eller udvikling af organisationer,
teknikker og forskning. De vedrgrer Radets og Kommissionens retsforskrifter, men ogsa
foranstaltninger vedtaget af Det Internationale Olivenolierad, forskningsorganer og
erhvervsorganisationer.

De generelle retningslinjer, der skal skabe en sammenhaengende strategi, ma overvejes ngie.
Kommissionen sender sammen med dette forslag til radsforordning Radet og Europa-
Parlamentet en rapport om kvalitetsstrategien for olivenolie. Den indeholder resultaterne af de
analyser, der er foretaget pa omradet, og forslag til retningslinjer for de forskellige
beslutnings- og aktionsniveauer. De foresldede radsbestemmelser omhandler dels
klassificering af olivenolie dels de erhvervsdrivendes organisering og virksomhed.

Klassificeringen af olivenolie findes i bilaget til forordning nr. 136/66/E@F under titlen
"Betegnelser og definitioner pa olivenolie og olie af olivenpresserester som omhandlet i
artikel 35". | rapporten om kvalitetsstrategien foreslas det at aendre to hovedaspekter og nogle
mere tekniske aspekter ved klassificeringen.

Et af hovedaspekterne vedrgrer de tekniske fremskridt, der har resulteret i, at en stadig starre
andel af olivenolieproduktionen har et lavt syreindhold. "Jomfruolie” og "ekstra jomfruolie”,
hvis syretal er under 2, og som tidligere udgjorde knap 50% af den olie, der udvindes direkte
af oliven, tegner sig nu for naesten 70% af produktionen. Et lavt syreindhold er ikke et absolut
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kvalitetskriterium, men for en given olivenoliekategori eller olivensort er det bestemt et
kvalitetstegn, som anerkendes af markedet. Det foreslas at tage hensyn til udviklingen og
justere greenseveerdierne for syreindholdet for de forskellige kategorier af olivenolie og olie af
olivenpresserester.

Det andet hovedaspekt vedrgrer den aktuelle anvendelse af generiske navne til betegnelse af
seerlige olivenoliekategorier. Det stgrste problem er her den obligatoriske betegnelse
"olivenolie", der anvendes om sammenstikninger af raffineret olivenolie og visse jomfruolier.
Forbrugerne vildledes lidt pa grund af denne tvetydighed, fordi en bestemt type olivenolie
forveksles med jomfruolie. Den pageaeldende oliekategori bar betegnes korrekt, uden at dens
fordele, herunder dens neeringsveerdi, nedvurderes. Den aktuelle betegnelse "jomfruolie”
bruges i gvrigt bAde om en bestemt kategori, som skal afsaettes under denne betegnelse, og
alle de kategorier af olivenolie, der er udvundet direkte af oliven. Det foreslas, at de i
retsforskrifterne og engroshandelen alle betegnes "ra olivenolie”. Det aendrer ikke noget over
for forbrugerne.

Blandt de g@vrige forslag vedrgrende klassificering af olivenolie kan naevnes forbud mod
anvendelse af kemiske og biokemiske hjeelpestoffer til olieudvinding og indlemmelse af
bestemte typer mekanisk udvunden olivenolie i kategorien ra olie af olivenpresserester.

For at tilskynde de erhvervsdrivende til at organisere sig for at forbedre og garantere
produktkvaliteten foreslas det, at EF yder stgtte til aktivitetsprogrammer, som foreleegges af
godkendte organisationer. Stgtten fra EUGFL fraregnes produktionsstgtten afhaengigt af de
alternativer, som de producerende medlemsstater opstiller. Den skal ga til forbedring,
certificering og beskyttelse af olivenoliens kvalitet, men ogsa til en del af
producentorganisationernes nuveerende virksomhed med hensyn til forvaltning af
olivenoliesektoren og -markedet.

Ud over fristerne for at fastsaette gennemfgrelsesbestemmelser til en sadan ordning, herunder
betingelser for godkendelse af erhvervsorganisationer og betingelser for udveelgelse af
foresldede foranstaltninger, skal der ogsa fastseettes frister for, at de erhvervsdrivende
organiserer sig og udarbejder programmer, sa medlemsstaterne kan vurdere dem og foretage
en udvaelgelse Alt i alt kreeves der to ar fra det tidspunkt, hvor der treeffes afgarelse om
principperne i den pageeldende ordning, til de farste foranstaltninger gennemfares i praksis.

Hvad kvalitetsstrategien angar foreslar Kommissionen derfor, at Radet allerede nu treeffer
afggrelse om de ngdvendige justeringer af klassificeringen af olivenolie og olie af
olivenpresserester og om principperne i stgtteordningen for erhvervsorganisationer, der
gennemfgrer aktivitetsprogrammer. Radets afggrelser er en forudseetning for, at
Kommissionen kan udarbejde gennemfgrelsesbestemmelser, og at der kan iveerksaettes
samordnede foranstaltninger eller aktioner for hele sektoren, men der kreeves ca. to ar, for
afggrelserne kan fa deres fulde virkning. Radet bgr allerede nu tilkendegive, at det har
besluttet at give medlemsstaterne tilladelse til at tilbageholde en del af de tilkendte midler til
stgtte, som fra den 1. november 2003 eventuelt skal anvendes til i hvert fald delvis at
finansiere nogle af erhvervsorganisationernes aktiviteter.

Alle de foreslaede foranstaltninger vedrarer budgetterne for 2003 og 2004 og medfarer ikke
yderligere udgifter. De er i trad med det generelle mal, som er, at den feelles landbrugspolitik
skal anvendes ensartet, og henhgrer under EF's enekompetence. De andrer de geeldende
radsforordninger og skal derfor vedtages ved en radsforordning.
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2000/0358 (CNS)
Forslag til
RADETS FORORDNING

om aendring af forordning nr. 136/66/EQF og forordning (EF) nr. 1638/98
for sa vidt angar forleengelse af statteordningen og kvalitetsstrategien for olivenolie

RADET FOR DEN EUROP/ZISKE UNION HAR -

under henvisning til traktaten om oprettelse af Det Europeeiske Feellesskab, seerlig artikel 37,
under henvisning til forslag fra Kommissiorf@n

under henvisning til udtalelse fra Europa-Parlaméhtet

under henvisning til udtalelse fra Det @konomiske og Sociale Ud%alg

under henvisning til udtalelse fra Regionsudvaigjeig

ud fra falgende betragtninger:

(1)  Ved Radets forordning (EF) nr. 1638/98 af 20. juli 1998 om aendring af forordning nr.
136/66/EQF om oprettelse af en feelles markedsordning for fedtstoffer24 blev der
indfgrt foranstaltninger for de tre produktionsar 1998/99, 1999/2000 et 2000/01.
Denne periode pa tre produktionsar skulle give Kommissionen mulighed for at
indsamle og analysere de oplysninger, der er ngdvendige for i lgbet af 2000 at
udarbejde et forslag til reform af ovennaevnte faelles markedsordning til Radet. Det har
vist sig, at de foranstaltninger, der blev indfgrt ved naevnte forordning, har medfgrt, at
den feelles markedsordning er blevet forbedret, men at oplysningerne og erfaringen fra
de to farste produktionsar ikke er tilstreekkelige til, at Kommissionen kan drage
begrundede og definitive konklusioner om den faelles markedsordning for fedtstoffer,
der skal geelde fra den 1. november 2001.

(2) For at fa alle resultaterne af de foranstaltninger, der er blevet iveerksat siden
produktionsaret 1998/99, og uddybe oplysningerne om og analyserne af sektoren, er
det ngdvendigt at forleenge anvendelsen af de nugeeldende bestemmelser indtil
udgangen af produktionsaret 2002/03, isaer anvendelsen af forordning nr. 136/66/EQF
af 22. september 1966 om oprettelse af en feelles markedsordning for fedtstoffer25.

(3) Kontrollen med stgtten til producenterne afhaenger for en stor del af, at der findes et
geografisk informationssystem (GIS) som omhandlet i forordning (EF) nr. 1638/98, og

20 EFTC .af.,s..

21 EFTC..af..,s...

22 EFTC..af..,s...

23 EFTC..af..,s...

24 EFT L 210 af 28.7.1998, s. 32.

% EFT 172 af 30.9.1966, s. 3025/66. Forordningen senest aendret ved forordning (EF) nr. 2702/1999 (EFT

L 327 af 21.12.1999, s. 7).
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(4)

(5)

(6)

(7)

(8)

(9)

(10)

at det fungerer. Dette GIS er uundveerligt i forbindelse med nogle af de
lgsningsmuligheder, der skal undersgges for fremtiden, og i hvert fald nyttigt i
forbindelse med de andre Igsningsmuligheder. Det bgr derfor allerede nu fastseettes, at
den fremtidige stgtteordning, uanset hvilken form den far, fra den 1. november 2003 i
givet fald kun kommer til at geelde for oliventraeer, der er registreret i et GIS, som
bevisligt fungerer.

Udviklingen pa markedet for olivenolie viser, at det for at forbedre produktkvaliteten i
bred forstand er ngdvendigt med en samordnet strategi, der ogsa tager hensyn til
miljgaspekter, og som for de erhvervsdrivende omfatter incitamenter til organisering
og gennemfgrelse af aktiviteter og indebaerer justeringer af klassificeringen af
olivenolie og olie af olivenpresserester.

For at sektoren kan fungere, bgr der indfgres en ordning, der tilskynder godkendte
erhvervsorganisationer til at gennemfgre programmer for kvalitetsforbedring og
-certificering og til at forvalte olivenoliesektoren og -markedet. Det ser ud til at veere
nadvendigt med en periode pa ca. to ar til at udforme gennemfgrelsesbestemmelserne
for en sadan ordning, oprettelsen af organisationer og programmer samt
medlemsstaternes vurdering og godkendelse af dem. Derfor bgr grundlaget for
ordningen, der skal anvendes fra den 1. november 2003, allerede fastleegges nu, sa der
kan iveerksaettes konkrete foranstaltninger hurtigst muligt.

Betegnelserne og definitionerne pa olivenolie og olie af olivenpresserester er
undertiden utilfredsstillende og kan virke forvirrende for forbrugerne og sektorens
erhversdrivende. Disse vanskeligheder forstyrrer markedet og bgr undgas, ved at der
indfares nye betegnelser og definitioner til aflasning for de i bilaget til forordning nr.
136/66/EQF fastsatte.

Betegnelsen "jomfruolie” geelder for al olie, der er direkte udvundet af oliven, og som
er naevnt i punkt 1 i bilaget til forordning nr. 136/66/EQDF, og for den oliekategori, som

er beskrevet i punkt 1, litra b). For at undga forvirring bar alle de kategorier, der er
naevnt i punkt 1, betegnes "ra olivenolie", og betegnelsen "jomfruolie" bgr forbeholdes
den olie, der nu er naevnt i litra b). Da betegnelsen "ra olivenolie" ikke anvendes i
detailhandelen, vil forbrugerne ikke blive bergrt af sendringen.

For at bevare den ra olivenolies naturlige karakter bgr det forbydes at anvende
kemiske eller biokemiske hjeelpestoffer til udvindingen af den.

Pa grund af de fremskridt, som producenterne og mgllerne har gjort, har olivenolie i
kategorierne "jomfruolie” og "ekstra jomfruolie” vundet frem pa bekostning af olie i
kategorierne "almindelig jomfruolie” og "bomolie". For at tage hensyn til denne
markedsudvikling i klassificeringen af ra olivenolie og lade den komme forbrugerne til
gode bgr det maksimale syreindhold i ekstra jomfruolie reduceres, og kategorien
almindelig jomfruolie bar udga og i stedet indlemmes i kategorien bomolie.

Det generiske navn "olivenolie” anvendes for gjeblikket til at betegne den oliekategori,
der er naevnt i punkt 3 i bilaget til forordning nr. 136/66/EQF, og som svarer til en
sammenstikning af raffineret olivenolie og jomfruolie, bortset fra bomolie. Denne
blanding giver arsag til forvirring og kan vildlede forbrugere, der ikke har kendskab til
produktet, og forstyrre markedet. Sammenstikningen bar derfor betegnes pa en saerlig
made, uden at denne kategori, hvis egenskaber veerdseettes af mange forbrugere,
nedvurderes.
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(11)

(12)

(13)

(14)

Pa grund af de fremskridt, der er sket inden for raffineringsindustrien, kan definitionen
af raffineret olivenolie tilpasses, ved at det maksimale syreindhold nedseettes.

Definitionen af ra olie af olivenpresserester bgr indbefatte olie, der udvindes
mekanisk, og som med undtagelse af bestemte kendetegn svarer til bomolie, for denne
olie har kendetegn, der svarer til de typiske kendetegn for ra olie af olivenpresserester.

For at sektoren kan tilpasse sig, bar den have en frist pa to ar, fer det bliver
obligatorisk at anvende de nye betegnelser og definitioner.

Da gennemfgrelsesbestemmelserne til forordning nr. 136/66/EQF er
forvaltningsforanstaltninger i henhold til artikel 2 i Radets afgarelse 1999/468/EF af
28. juni 1999 om fastseettelse af de neermere vilkar for udgvelsen af de
gennemfarelsesbefgjelser, der tilleegges Kommissionen26, bgr de vedtages efter
forvaltningsproceduren i artikel 4 i naevnte afggrelse -

UDSTEDT FOLGENDE FORORDNING:

Artikel 1

| forordning nr. 136/66/EQF foretages fglgende aendringer:

1)

2)

3)

4)

5)

| artikel 4, stk. 2, aendres "produktionsarene 1998/99-2000/01" til "produktionsarene
1998/99-2002/03".

| artikel 5 foretages falgende aendringer:

a) i stk. 2, eendres "produktionsarene 1998/99-2000/01" til "produktionsarene
1998/99-2002/03";

b) i stk. 9, andet afsnit, aendres "produktionsarene 1998/99-2000/01" til
"produktionsarene 1998/99-2002/03".

| artikel 20d, stk. 1, andet afsnit, eendres "produktionsarene 1998/99-2000/01" til
"produktionsarene 1998/99-2002/03".

Artikel 37 udgar.

Artikel 38 affattes saledes:

«Artikel 38

1. Kommissionen bistas af en komité, Forvaltningskomitéen for Fedtstoffer, der
bestar af repreesentanter for medlemsstaterne, og som har Kommissionens
repraesentant som formand.

2. Nar der henvises til nzerveerende stykke, finder den i artikel 4 i
afgarelse 1999/468/EF omhandlede forvaltningsprocedure anvendelse i
overensstemmelse med samme afggrelses artikel 7, stk. 3.

26

EFTL 184 af 17.7.1999, s. 23.
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6)

3. Deti artikel 4, stk. 3, i afgarelse 1999/468/EF omhandlede tidsrum er pa en
maned.»

Bilaget affattes som angivet i bilaget til denne forordning.

Artikel 2

| forordning (EF) nr. 1638/98 foretages falgende aendringer

1)

2)

3)

4)

| artikel 2 foretages falgende aendringer:

a) i stk. 1, farste afsnit, aendres "produktionsarene 1998/99-2000/01" til
"produktionsarene 1998/99-2002/03";

b) i stk. 2, andet afsnit, aendres "produktionsarene 1998/99-2000/01" til
"produktionsarene 1998/99-2002/03";

c) i stk. 4, eendres "produktionsarene 1998/99-2000/01" til "produktionsarene
1998/99-2002/03".

Falgende indsaettes som artikel 2a:

«Artikel 2a

Oliventreeer og dertil svarende arealer, der ikke er registreret i et geografisk
informationssystem, som er etableret i henhold til artikel 2 i denne forordning, og
olivenolieproduktionen herfra kan ikke komme i betragtning til statte til produktion
af olivenolie under den feelles markedsordning for fedtstoffer, der geelder fra den
1. november 2003.»

| artikel 3, stk. 2, aendres "ar 2000" til "2002", og "1. november 2001" sendres til "1.
november 2003".

Falgende indseettes som artikel 4a:
«Artikel 4a

1. | forbindelse med den feelles markedsordning for fedtstoffer, der geelder fra den
1. november 2003, kan de olivenolieproducerende medlemsstater inden for
visse grenser, der skal fastssettes af Kommissionen @ efter
forvaltningsproceduren i artikel 4 i afgerelse 1999/468/EF, tilbageholde en del
af den stgtte, der eventuelt er beregnet til olivenolieproducenterne, til EF-
finansiering af aktivitetsprogrammer, der er udarbejdet af godkendte
erhvervsorganisationer eller sammenslutninger deraf, pa falgende omrader:

a) forvaltning af olivenoliesektoren og -markedet
b) forbedring af produktkvaliteten og produktionens indvirkning pa miljget

c) certificering og beskyttelse af olivenoliens kvalitet.
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5)

2.

Inden for de fastsatte greenser er EF-tilskuddet til aktivitetsprogrammerne i stk.

1 lig med den andel af stgtten, som den pagaeldende medlemsstat har afsat. EF-
tilskuddet kan hgjst udgere 100% af de stgtteberettigede udgifter til
programmerne pa det omrade, der er naevnt i litra a), 75% pa det omrade, der er
neevnt i litra b), og 50% pa det omrade, der er neevnt i litra c).

Finansieringen af restbelgbet varetages af medlemsstaten under hensyntagen til
et bidrag fra de erhvervsdrivende, som er obligatorisk for programmer pa de
omrader, der er naevnt i stk. 1, litra b) og c), og pa mindst 25% pa det omrade,
der er neevnt i litra c).

Efter proceduren i artikel 38 i forordning nr. 136/66/EQF fastseetter
Kommissionen:

a) betingelserne for godkendelse af erhvervsorganisationer eller
sammenslutninger deraf

b)  hvilke typer programaktiviteter der er stgtteberettigede pa de tre omrader,
som er naevnt i stk. 1

c) procedurerne for medlemsstaternes godkendelse af programmerne
d) kontrolforanstaltninger og sanktioner

e) de gvrige regler, der eventuelt er ngdvendige for en hurtig gennemfarelse
af programmerne fra den 1. november 2003."

| artikel 5, stk. 1, aendres "1. november 2001" til "1. november 2003".

Artikel 3

Denne forordning treeder i kraft pad syvendedagen efter offentligggrel&m Europeeiske
Feellesskabers Tidende

Den anvendes fra den 1. november 2001. Artikel 1, nr. 6, anvendes dog fra den 1. november

2003.

Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og geelder umiddelbart i hver medlemsstat.

Udfeerdiget i Bruxelles, den

Pa Radets vegne
Formand
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BILAG
"BILAG

BETEGNELSER OG DEFINITIONER PA OLIVENOLIE OG OLIE

AF OLIVENPRESSERESTER SOM OMHANDLET | ARTIKEL 35

RA OLIVENOLIE

Olie, der er udvundet af oliven udelukkende ved mekaniske processer eller andre
fysiske processer, der ikke medfgrer nogen eendring af olien, og som ikke har
undergaet anden behandling end vask, dekantering, centrifugering eller filtrering,
men ikke olie, der er udvundet ved hjeelp af et oplgsningsmiddel, et kemisk eller
biokemisk hjeelpestof eller reesterificering, eller blandinger med olier af anden art.

Falgende udtgmmende klassificering og betegnelser geelder for disse olier:
a) ekstrajomfruolie

ra olivenolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre hgjst ma veere 0,8 g pr. 100 g, og
hvis gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategori

b) jomfruolie

ra olivenolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre hgjst ma veere 2 g pr. 100 g, og hvis
gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategoria

c) bomolie

ra olivenolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre er hgjere end 2 g pr. 100 g, og hvis
gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategori.

RAFFINERET OLIVENOLIE

Olivenolie, der er udvundet ved raffinering af ra olivenolie, hvis syretal udtrykt i
oliesyre ikke ma veere hgjere end 0,3 g pr. 100 g, og hvis gvrige kendetegn svarer til
kendetegnene for denne kategori.

STANDARDOLIVENOLIE

Olie, der er fremkommet ved sammenstikning af raffineret olivenolie og ra
olivenolie, bortset fra bomolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre ikke ma veere hgijere
end 1 g pr. 100 g, og hvis gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne
kategori.
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RA OLIE AF OLIVENPRESSERESTER

Olie, der er udvundet ved behandling af olivenpresserester med et oplgsningsmiddel,
eller som med undtagelse af bestemte kendetegn svarer til bomolie, bortset fra olie
udvundet ved reesterificering og blandinger med olier af anden art, og hvis gvrige

kendetegn svarer til kendetegnene for denne kategori.

RAFFINERET OLIE AF OLIVENPRESSERESTER

Olie, der er udvundet ved raffinering af ra olie af olivenpresserester, hvis syretal
udtrykt i oliesyre ikke ma veere hgjere end 0,3 g pr. 100 g, og hvis gvrige kendetegn
svarer til kendetegnene for denne kategori.

OLIE AF OLIVENPRESSERESTER

Olie, der er fremkommet ved sammenstikning af raffineret olie af olivenpresserester
og ra olivenolie, bortset fra bomolie, hvis syretal udtrykt i oliesyre ikke ma veere
hgjere end 1 g pr. 100 g, og hvis gvrige kendetegn svarer til kendetegnene for denne

kategori."
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FINANSIERINGSOVERSIGT

1. BUDGETPOST:
B1-121

BEVILLINGER:
2 336 mio. EUR (BF)

2. FORANSTALTNINGENS BETEGNELSE:

Radets forordning om aendring af forordning nr. 136/66/E@F og forordning (EF) nr. 1638/98 for $a vidt
angér forleengelse af stgtteordningen og kvalitetsstrategien for olivenolie
3. RETSGRUNDLAG:
Traktatens artikel 37
4. FORMAL:
at forleenge den geeldende overgangsordning for to produktionsar (2001/02 til 2002/03).
5. FINANSIELLE VIRKNINGER 12-MANEDERS-| INDEV/AERENDE FALGENDE
PERIODE REGNSKABSAR| REGNSKABSAR
[2000] [2001]
(mio. EUR) (mio. EUR) (mio. EUR)
5.0 UDGIFTER, SOM AFHOLDES - - -
-  OVER EF-BUDGETTET
RESHFJHONINTERVENTION
-  OVERDENAHONALE
BUBGETTER
—AF-ANDRE
5.1 INDTAGTER - - -
- EF's EGNE INDTAGTER
(AFGIFTER/TOLD)
- NATIONALE KILDER
2002 2003 2004 2005
5.0.1 OVERSLAG - UDGIFTER - - ikke relevant ikke relevant
5.1.1 OVERSLAG - INDTAGTER - - - -
5.2 BEREGNING:
6.0 ER FINANSIERING MULIG GENNEM BEVILLINGER OPFZRT UNDER DET
PAG/LDENDE KAPITEL | DET L@BENDE BUDGET? JA
6.1 ER FINANSIERING MULIG VED OVERFZRSEL MELLEM KAPITLER | DET
LABENDE BUDGET?
6.2 ERETTILLEGSBUDGET NGDVENDIGT?
6.3 SKAL DER OPF@RES BEVILLINGER PA FREMTIDIGE BUDGETTER? JA

BEMAERKNINGER:

Forlaengelsen af overgangsordningen for to produktionsar sendrer ikke ved beregningsmetoderne og har derfor

ingen finansielle fglger i forhold til nu.

49



