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VERORDNUNG (EWG) Nr. 79/88 DER KOMMISSION

vom 13. Januar 1988

zur Festsetzung von Qualititsnormen fiir Kopfsalat, krause Endivie und Eskariol
sowie fiir Gemiisepaprika

DIE KOMMISSION DER EUROPAISCHEN
GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen
Wirtschaftsgemeinschaft,

gestiitzt auf die Verordnung (EWG) Nr. 1035/72 des Rates
- vom 18. Mai 1972 iber die gemeinsame Marktorganisa-
tion fiir Obst und Gemiise (*), zuletzt geindert durch die
Verordnung (EWG) Nr. 3910/87 (?), insbesondere auf
Artikel 2 Absatz 3,

in Erwagung nachstehender Griinde :

Der Anhang II/§ der Verordnung Nr. 23 des Rates iber
die schrittweise Errichtung einer gemeinsamen Markt-
organisation fir Obst und Gemiise (}) enthilt Qualitdts-
normen fiir Kopfsalat, krause Endivie und Eskariol. Diese
Normen sind durch die Verordnung Nr. 51/65/EWG (%)
geandert worden.

Mit der Verordnung (EWG) Nr. 2397/76 der Kommis-
sion () wurden Qualititsnormen fiir Gemiisepaprika bzw.
Paprika ohne brennenden Geschmack festgelegt.

Bei der Erzeugung von und beim Handel mit diesen
Produkten hat sich namentlich hinsichtlich der Anforde-
rungen der Verbraucher- und Groflhandelsmirkte eine
Entwicklung vollzogen. Die gemeinsamen Qualitits-
normen fiir Kopfsalat, krause Endivie und Eskariol sowie
fir Gemiisepaprika bzw. Paprika ohne brennenden
Geschmack sollten daher geindert werden, um diesen
neuen Anforderungen Rechnung zu tragen.

Bei Kopfsalat, krauser Endivie und Eskariol schlieflen
diese Anderungen eine Anderung der zusitzlichen Giite-
klasse gemiff der Verordnung (EWG) Nr. 1194/69 des
Rates (¢), zuletzt geindert durch die Verordnung (EWG)
Nr. 899/87 (), ein. Bei der Definition dieser Giiteklasse ist
sowohl dem wirtgchaftlichen Interesse, das die Erzeug-
nisse fiir die Erzeuger haben, als auch der Notwendigkeit
Rechnung zu tragen, die Bediirfnisse der Verbraucher zu
befriedigen.

Die Normen gelten fiir alle Vermarktungsstufen. Die
Beforderung iiber eine grofle Entfernung, die Lagerung
wihrend einer gewissen Dauer und die verschiedenen
Behandlungen, denen die Erzeugnisse unterzogen werden,
konnen aufgrund der biologischen Entwicklung dieser
Erzeugnisse oder ihres mehr oder weniger leicht verderb-
lichen Charakters gewisse Beeintrichtigungen nach sich
ziehen. Diese Beeintrichtigungen sind somit bei der

(‘) ABL. Nr. L 118 vom 20. §. 1972, S. 1.
() ABL Nr. L 370 vom 30. 12. 1987, S. 4.
(®) ABL Nr. 30 vom 20. 4. 1962, S. 965/62.
(*) ABL. Nr. 55 vom 3. 4. 1965, S. 793/65.
() ABL. Nr. L 270 vom 2. 10. 1976, S. 13.
() ABL. Nr. L 157 vom 28. 6. 1969, S. 1.
() ABL. Nr. L 88 vom 31. 3. 1987, S. 17.

Anwendung der Normen auf der auf die Versandstufe
folgenden Vermarktungsstufe zu beriicksichtigen.

Aus Griinden der Ubersichtlichkeit und der Rechtssicher-
heit sowie im Interesse der Beteiligten empfiehlt es sich,
die so geinderten Normen in einem einzigen Text
zusammenzufassen.

- Die in dieser Verordnung vorgesehenen Mafinahmen

entsprechen der Stellungnahme des Verwaltungsaus-
schusses fiir Obst und Gemiise —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN :

Artikel 1

Die Qualititsnormen fiir Kopfsalat, krause Endivie und
Eskariol der Unterpositionen 0705 11 und 0705 29 00 der
Kombinierten Nomenklatur sowie fiir Gemiisepaprika
bzw. Paprika ohne brennenden Geschmack der Unterpo-
sition 0709 60 10 der Kombinierten Nomenklatur werden
wie in den Anhingen I und II angegeben festgesetzt.

Diese Normen gelten fiir alle Vermarktungsstufen unter
den in der Verordnung (EWG) Nr. 1035/72 vorgesehenen
Bedingungen.

Auf den der Versandstufe folgenden Vermarktungsstufen
dirfen die Erzeugnisse jedoch von den Normenvor-
schriften hinsichtlich Frische- und Prallheitsgrad, die
geringfiigig nachgelassen haben, und hinsichtlich gering-
fugiger Verinderungen infolge biologischer Entwick-
lungsvorginge und ihrer Verderblichkeit abweichen.

Artikel 2

Die Verordnung Nr. 23 wird wie folgt geindert :

— in Artikel 2 Absatz 3 werden die Worte ,Kopfsalat,
krause Endivie und Eskariol” gestrichen,

— der Anhang II/S wird gestrichen.

Artikel 3

Die Verordnung (EWG) Nr. 1194/69 wird wie folgt gein-
dert :

— .in Artikel 1 werden die Worte ,Kopfsalat, krause
Endivie und Eskariol” gestrichen,

— der Anhang I wird gestrichen.

Artikel 4
Die Verordnung (EWG) Nr. 2397/76 wird aufgehoben.

Artikel 5

Diese Verordnung tritt am 1. Juli 1988 in Kraft.
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Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem
Mitgliedstaat.

Briissel, den 13. Januar 1988

Fiir die Kommaission
Frans ANDRIESSEN

Vizeprdsident
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ANHANG 1
QUALITATSNORM FUR KOPFSALAT, KRAUSE ENDIVIE UND ESKARIOL

1. BEGRIFFSBESTIMMUNG

Diese Norm gilt fiir Salate der aus ,Lactuca sativa L. var. capitata L.” hervorgegangenen Anbausorten
(Kopfsalat einschliefllich Eissalat), der aus ,Lactuca sativa L. var. longifolia Lam.” hervorgegangenen
Anbausorten (Rémischer Salat) und der aus Kreuzungen dieser beiden Varietiten hervorgegangenen
Anbausorten, die dazu bestimmt sind, in frischem Zustand an den Verbraucher geliefert zu werden, mit
Ausnahme von Schnittsalat. '

Sie gilt auch fir krause Endivie der aus ,Cichorium endivia L. var. crispa Lam.” hervorgegangenen
Anbausorten und Eskariol der aus ,Cichorium endivia L. var. latifolia Lam.” hervorgegangenen Anbau-
sorten, die dazu bestimmt sind, in frischem Zustand an den Verbraucher geliefert zu werden.

Erzeugnisse fir die industrielle Verarbeitung fallen nicht unter diese Norm.

II. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE GUTEEIGENSCHAFTEN

Die Norm bestimmt die Giiteeigenschaften, die die Erzeugnisse nach Aufbereitung und Verpackung
aufweisen missen. '

A. Mindesteigenschaften

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

— gangz,

— gesund ; ausgeschlossen sind Erzeugnisse mit Faulnisbefall oder anderen Mingeln, die sie zum
Verzehr ungeeignet machen,

— von frischem Aussehen,
— prall,

— sauber und geputzt, d.h. praktisch frei von allen mit Erde oder anderen Substraten beschmutzten
Blittern (vorbehaltlich der fiir die Klasse III zulissigen besonderen Bestimmungen) und praktisch
frei von sichtbaren Fremdstoffen,

— praktisch frei von Schadlingen,

— praktisch frei von Schiden durch Schidlinge,
— nicht geschossen,

— frei von anomaler duflerer Feuchtigkeit,

— frei von fremdem Geruch und/oder Geschmack.

Bei Kopfsalat ist eine rétliche, durch niedrige Temperaturen wihrend des Wachstums hervorgeru-
fene Verfirbung zulissig, wenn sein Aussehen dadurch nicht wesentlich verindert wird.

Die Wurzeln miissen unmittelbar unter dem Wurzelhals glatt abgeschnitten sein.

Die Erzeugnisse miissen eine normale Entwicklung aufweisen. Entwicklung und Zustand der
Erzeugnisse miissen so sein, dafl sie :

— Transport und Hantierung aushalten und

— in zufriedenstellendem Zustand am Bestimmungsort ankommen.

B. Klasseneinteilung

Die Erzeugnisse werden in drei nachstehend definierten Klassen eingeteilt:

(i) Klasse 1
Die Erzeugnisse dieser Klasse miissen von guter Qualitit sein.
Sie miissen alle sortentypischen Merkmale, insbesondere die sortentypische Farbung, aufweisen.
Sie miissen sein :
. — wohlgeformt,
— fest, mit Ausnahme des Salats aus geschiitztem Anbau,
— frei von Mingeln und Beschidigungen, die ihre Verzehrbarkeit beeintrichtigen,

— frei von Frostschiden.
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Kopfsalat mufl einen einzigen, gut ausgebildeten, festen und geschlossenen Kopf aufweisen ;
jedoch ist bei Kopfsalat aus geschiitztem Anbau und bei Romischem Salat ein weniger fester
Kopf zuldssig. ' ‘

Das Herz der krausen Endivie und des Eskariol mufi gelb sein.
(ii) Klasse IT

Zu dieser Klasse gehoren Erzeugnisse, die nicht in die Klasse I eingestuft werden kénnen, die
aber den vorstehend definierten Mindesteigenschaften entsprechen.

Sie miissen sein :
— ziemlich wohlgeformt,

— frei von Mingeln und Beschidigungen, die ihre Verzehrbarkeit ernstlich beeintrichtigen
konnen.

Die Erzeugnisse konnen aufweisen :
— leichte Earbfehler,
— leichte Schiden durch Schidlinge.

Bei Kopfsalat ist ein weniger gut ausgebildeter Kopf zulissig; jedoch ist fiir Kopfsalat aus
geschiitztem Anbau und fiir Rémischen Salat die Kopfbildung nicht vorgeschrieben.

(iii) Klasse III(")

Zu dieser Klasse gehoren Erzeugnisse, die nicht in die héheren Klassen eingestuft werden
kénnen, aber den Eigenschaften der Klasse II entsprechen. Die Blitter diirfen jedoch leicht mit
Erde oder anderen Substraten beschmutzt sein, sofern das allgemeine Aussehen dadurch nicht
wesentlich beeintrichtigt wird.

III. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE GROSSENSORTIERUNG
Die Groflensortierung erfolgt nach dem Gewicht je Stiick.

A. Mindestgewicht
(i) Klassen I und 11
Das Mindestgewicht betrigt fiir :

. Geschiitzter
Freilandanbau Anbau
Kopfsalat (mit Ausnahme von Eissalat) 150 g 100 g
Eissalat , _ 300 g 200 g
Krause Endivie und Eskariol 200 g 150 g

(i) Klasse IIT

Das Mindestgewicht fiir Kopfsalat und Rémischen Salat aus Freilandanbau und geschiitztem
Anbau betrigt 80 g.

Das Mindestgewicht fiir krause Endivie und Eskariol aus Freilandanbau und geschiitztem Anbau
betrigt 100 g.

B. Gleichmagigkeit
a) Kopfsalat und Riomischer Salat -

In allen Klassen darf der Unterschied zwischen dem leichtesten und dem schwersten Stiick in
einem Packstiick nicht grofier sein als: '

— 40 g bei einem Stiickgewicht unter 150 g,
— 100 g bei einem Stiickgewicht zwischen 150 g und 300 g,
— 150 g bei einem Stiickgewicht zwischen 300 g und 450 g,
— 300 g bei einem Stiickgewicht iiber 450 g.

b) Krause Endivie und Eskariol
In allen Klassen darf der Unterschied zwischen dem leichtesten und dem schwersten Stiick in
einem Packstiick nicht grofler sein als:
— 150 g bei krauser Endivie und Eskariol aus Freilandanbau,
— 100 g bei krauser Endivie und Eskariol aus geschiitztem Anbau.

(') Zusitzliche Klasse im Sinne von Artikel 2 Absatz 1 der Verordnung (EWG) Nr. 1035/72. Die Anwendung
dieser Klasse oder einiger ihrer Kriterien unterliegt einem Beschlu§ nach Artikel 4 Absatz 1 der genann-
ten Verordnung.
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IV. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE TOLERANZEN

Giite- und Grofientoleranzen sind in jedem Packstiick fiir Erzeugnisse zulissig, die nicht den Anforde-
rungen der angegebenen Klasse geniigen.

A. Giitetoleranzen

(i) Klasse I

10 % Stiicke, die nicht -den Eigenschaften der Klasse entsprechen, die aber denen der Klasse
II —in Ausnahmefillen einschliefllich der Toleranzen der Klasse II — geniigen.

(i) Klasse II

10 % Stiicke, die weder den Eigenschaften der Klasse noch den Mindesteigenschaften
entsprechen ; ausgenommen sind jedoch Erzeugnisse mit Faulnisbefall oder anderen Mingeln,
die sie zum Verzehr ungeeignet machen.

(iii) Klasse IIT

15% Sticke, die weder den Eigenschaften der Klasse noch den Mindesteigenschaften
entsprechen (unbeschadet der Bestimmungen iiber das Vorhandensein von Verschmutzungen
durch Erde); ausgenommen sind jedoch Erzeugnisse mit Fiulnisbefall oder anderen Mingeln,
die sie zum Verzehr ungeeignet machen.

B. Gréflentoleranzen

Fir alle Klassen : 10 % Stiicke, die nicht den Anforderungen der Groflensortierung entsprechen,
jedoch von der jeweiligen Grofle um nicht mehr als 10 % im Gewicht nach oben oder unten
abweichen.

V. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE AUFMACHUNG

A. Gleichmifigkeit

Der Inhalt jedes Packstiicks muf gleichmiglig sein und darf nur Erzeugnisse gleichen Ursprungs,

gleicher Sorte, gleicher Giite und gleicher Grofle umfassen.

Der sichtbare Teil des Inhalts des Packstiicks mufl fir den Gesamtinhalt reprisentativ sein.

B. Aufmachung
Der Salat darf in hochstens drei Lagen verpackt sien.

Kopfsalat und krause Endivie miissen Herz gegen Herz gelegt werden, wenn sie in zwei Lagen
verpackt werden, sofern sie nicht durch ein geeignetes Schutzmaterial geschiitzt oder getrennt sind.
Bei Verpackung in drei Lagen miissen zwei Lagen Herz gegen Herz gelegt sein.

Eskariol kann Herz gegen Herz oder liegend verpackt werden.

Romischer Salat kann liegend verpackt werden.

C. Verpackung

Die Erzeugnisse miissen so verpackt sein, daf} sie angemessen geschiitzt sind. Sie missen unter
Beriicksichtigung der Grofle und der Art des Gebindes ohne Hohlriume oder iibermifligen Druck
angemessen verpackt sein.

Sie miissen vom Boden, von den Lingsseiten und vom Deckel, sofern ein solcher vorhanden ist,
durch ein geeignetes Schutzmaterial getrennt sein.

Im Inneren des Packstiicks verwendetes Material mufl neu, sauber und so beschaffen sein, dafl es bei
den Erzeugnissen keine iufleren oder inneren Verinderungen hervorrufen kann. Die Verwendung
von Material, insbesondere von Papier oder Aufklebern mit Geschiftsangaben ist zulissig, sofern zur
Beschriftung oder Etikettierung ungiftige Farbe bzw. ungiftiger Klebstoff verwendet werden.

Die Packstiicke miissen frei von jeglichen Fremdstoffen, insbesondere losen Blittern und Strunk-
teilen, sein.
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VI. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE KENNZEICHUNG

Jedes Packstiick mufi zusammenhingend auf einer Seite folgende Angaben in lesbaren, unverwischbaren
und von auflen sichtbaren Buchstaben aufweisen :

A. Identifizierung

Packer ‘
und/oder Name und Anschrift oder von einer amtlichen Stelle erteiltes oder aner-
Absender kanntes Geschiftssymbol

B. Art des Erzeugnisses

— ,Kopfsalat”, ,Bataviasalat’, ,Romischer Salat”, ,krause Endivie” oder ,Eskariol’, oder eine
synonyme Bezeichnung, wenn der Inhalt von auflen nicht sichtbar ist;

-— gegebenenfalls die Angabe ,aus geschiitztem Anbau”;

— Name der Sorte (wahlfrei).

C. Ursprung des Erzeugnisses

Anbaugebiet oder nationale, regionale oder ortliche Bezeichnung (wahlfrei).

D. Handelsmerkmale

]

— Klasse,
— Grofle, ausgedriickt durch das Mindeststiickgewicht je Stiick oder die Stiickzahl,
— Nettogewicht (wahlfrei).

E. Amtlicher Kontrollstempe! (wahlfrei)
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ANHANG I

QUALITATSNORM FUR GEMUSEPAPRIKA

I. BEGRIFFSBESTIMMUNG

IL.

Diese Norm gilt fiir Gemiisepaprika der aus ,Capsicum annuum L.” hervorgegangenen Anbausorten zur
Lieferung in frischem Zustand an den Verbraucher. Gemiisepaprika fiir die industrielle Verarbeitung

fallt nicht darunter. Entsprechend der Form werden bei Gemiisepaprika vier Handelstypen unter- .

schieden :

— langlicher (spitzer) Gemiisepaprika,

— eckig-abgestumpfter Gemiisepaprika,

— eckig-spitzer Gemiisepaprika (,kreiselformig”),

— platter Gemiisepaprika (,Tomatenpaprika”).

BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE GUTEEIGENSCHAFTEN

Die Norm bestimmt die Gﬁteeigerischaften, die Gemiisepaprika nach Aufbereitung und Verpackung
aufweisen mufl.

A. Mindesteigenschaften

In allen Klassen muff der Gemiisepaprika vorbehaltlich besonderer Bestimmungen fiir jede Klasse
und der zulifligen Toleranzen sein :

— ganz,
— von frischem Aussehen,

— gesund ; ausgeschlossen sind Erzeugnisse mit Fiulnisbefall oder anderen Mingeln, die sie zum
Verzehr ungeeignet machen,

— sauber, praktisch frei von sichtbaren Fremdstoffen,
— gut entwickelt,

— frei von Frostschiden,

— frei von nichtvernarbten Verletzungen,

— ohne Sonnenbrand, vorbehaltlich der in Kapitel B ,Klasseneinteilung” unter ii) aufgefithrten
besonderen Bestimmungen,

— mit Stiel,
— frei von anomaler iuflerer Feuchtigkeit,

— frei von fremdem Geruch und/oder Geschmack.

Entwicklung und Zustand des Gemiisepaprikas miissen so sein, dafl er:
— Transport und Hantierung aushilt und

— in zufriedenstellendendem Zustand am Bestimmungsort ankommt.

B. Klasseneinteilung

Gemiisepaprika wird in zwei nachstehend definierte Klassen eingeteilt :
() Klasse I
Gemiisepaprika dieser Klasse mufi von guter Qualitat sein. Er mufi ferner sein :
— fest,
— unter Beriicksichtigung des Reifegrades sortentypisch geformt, entwickelt und geférbt,

— praktisch ohne Flecken.
Der Stiel kann geringfiigig beschidigt oder abgeschnitten sein, sofern der Kelch unversehrt ist.

(i) Klasse II

Zu dieser Klasse gehort Gemiisepaprika, der nicht in die Klasse I eingestuft werden kann, der
aber den vorstehend definierten Mindesteigenschaften entspricht.
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Sofern er seine wesentlichen Eigenschaften hinsichtlich Qualitit und Aufmachung behilt, darf er
folgende Fehler aufweisen :

— Form- und Entwicklungsfehler,

— Sonnenbrand oder leichte vernarbte Verletzungen, die )e Schote nicht grofler als 1 cm? bzw.
nicht linger als 2 cm sein diirfen,

— leichte trockene Oberflichenrisse, die insgesamt nicht linger als 3 cm sein diirfen.

Gemiisepaparika in dieser Klasse darf weniger fest, jedoch nicht welk sein. Der Stiel kann
beschidigt oder abgeschnitten sein.

I[1I. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE GROSSENSORTIERUNG

Die Groflensortierung erfolgt nach dem Durchmesser (Breite) des oberen Teils des Gemiisepaprikas. Bei
plattem Gemiisepaprika {,Tomatenpaprika”) ist uner ,Breite” der grofite Querdurchmesser zu verstehen.
Bei nach der Grofle sortierten Erzeugnissen darf der Unterschied im Durchmesser zwischen dem
grofiten und dem kleinsten Gemiisepaprika in ein und demselben Packstiick nicht mehr als 20 mm
betragen. ‘

Die Mindestgrofle betrigt :

— 30 mm bei linglichem (spitzem) Gemiisepaprika,

— 50 mm bei eckig-abgestumpftem Gemiisepaprika,

— 40 mm eckig-spitzem (,kreiselférmigem”) Gemiisepaprika,
— 55 mm bei plattem Gemiisepaprika (,Tomatenpaprika”).

Fir die Klasse II ist die Gréflensortierung nicht zwingend vorgeschrieben, sofern die Mindestgrofie
eingehalten wird.

Die Bestimmungen dieses Kapitels finden keine Anwendung auf mittellangen, diinnen Gemiisepaprika
bestimmter, aus ,Capsicum annuum L. var. longum” hervorgegangener Anbausorten (,Peperoncini”).

»Peperoncini” miissen eine Mindestlinge von 5 cm aufweisen.

IV. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE TOLERANZEN

Giite- und Groflentoleranzen sind in jedem Packstiick fiir Erzeugnisse zulissig, die nicht den Anforde-
rungen der angegebenen Klasse geniigen.

A. Giitetoleranzen

(i) Klasse I

10 % nach Anzahl oder Gewicht Gemiisepaprika, der nicht den Eigenschaften der Klasse.
entspricht, der aber denen der Klasse II — in Ausnahmefillen einschliefllich der Toleranzen der
Klasse II — geniigt.

(i) Klasse IT

10 % nach Anzahl oder Gewicht Gemiisepaprika, der weder den Eigenschaften der Klasse noch
den Mindesteigenschaften enspricht; ausgenommen sind jedoch Erzeugnisse mit Faulnisbefall
oder anderen Mingeln, die sie zum Verzehr ungeeignet machen.

B. Groflentoleranzen

(i) Klasse 1 |
10 % nach Anzahl oder Gewicht Gemiisepaprika, der die angegebene Grofle um héchstens $
mm {ber- oder unterschreitet, wobei die festgesetzte Mindestgrofie nur von 5 % des Gemiisepa-
prikas unterschritten werden darf.

(i) Klasse II
— Nach der Gréfle sortierter Gemiisepaprika :

10 % nach Anzahl oder Gewicht Gemiisepaprika, der die angegebene Gréfle um héchtens 5
mm iiber- oder unterschreitet, wobei die festgesetzte Mindestgrofle nur von § % des Gemiise-
paprikas unterschritten werden darf.

— Nicht nach der Gréfle sortierter Gemiisepaprika:

5% nach Anzahl oder ‘Gewicht Gemiisepaprika, der die festgesetzte Mindestgrofile um
hochstens § mm unterschreitet.
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V. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE AUFMACHUNG

A. Gleichmifligkeit

Der Inhalt jedes Packstiicks muf gleichmiflig sein und darf nur Gemiisepaprika gleichen Ursprungs,
gleicher Sorte oder gleichen Handelstyps, gleicher Giite und gleicher Grofle (falls nach Gréflen
sortiert ist) sowie im Falle der Klasse I weitgehend gleichen Reifegrades und gleicher Firbung
umfassen.

Fiir Gemiisepaparika in Vorverpackungen mit einem Gewicht von hochstens 1 kg ist Gleichmaflig-
keit nur hinsichtlich Ursprung und Giiteklasse vorgeschrieben.

Linglicher Gemiisepaprika muff annihernd einheitlich in der Linge sein, sofern er nach Grofien
sortiert ist.

Der sichtbare Teil des Inhalts des Packstiicks muf fiir den Gesamtinhalt reprisentativ sein.

B. Verpackung

Der Gemiisepaprika mufi so verpackt sein, dafl er angemessen geschiitzt ist.

Im Inneren des Packstiicks verwendetes Material muf neu, sauber und so beschaffen sein, dafl es bei
den Erzeugnissen keine #ufleren oder inneren Verinderungen hervorrufen kann. Die Verwendung
von Material, insbesondere von Papier oder Aufklebern mit Geschiftsangaben ist zuldssig, sofern zur
Beschriftung oder Etikettierung ungiftige Farbe bzw. ungiftiger Klebstoff verwendet werden.

Die Packstiicke miissen frei von jeglichen Fremdstoffen sein.

VI. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE KENNZEICHNUNG

Jedes Packstiick mufl zusammenhingend auf einer Seite folgende Angaben in lesbaren, unverwischbaren
und von auflen sichtbaren Buchstaben aufweisen :

A. Identifizierung

Packer z Name und Anschrift oder von einer amtlichen Stelle erteiltes oder anerkanntes
und/oder & Geschiftssymbol
Absender

. Art des Erzeugnisses

— ,Gemiisepaprika”, werln der Inhalt von aufien nicht sichtbar ist,

— Handelstyp (»linglich”, ,eckig-abgestumpft”, ,eckig-spitz”, ,platt”) oder Sortenname, wenn der
Inhalt von auflen nicht sichtbar ist,

— beim Typ ,Peperoncini” ist die Angabe dieser Bezeichnung in allen Fillen vorgeschrieben.

. Ursprung des Erzeugnisses

Anbaugebiet oder nationale, regionale oder ortliche Bezeichnung (wahlfrei).

. Handelsmerkmale

— Klasse,

— Grofie (falls nach Groflen sortiert ist), ausgedriickt durch den Mindest- und Héchstdurchmesser,
oder Vermerk ,keine Groflensortierung”, '

— Gewicht oder Stiickzahl (wahlfrei).

. Amtlicher Kontrollstempel (wahlfrei)



