
dung des HOLL-Rapsöls trägt zur Senkung der 
Transfettsäuren in der Ernährung bei, denn es 
ist ohne Härtung hitzestabil.

Schweizer Raps unter der Lupe  
der Forschung
Agroscope, das Schweizer Kompetenzzentrum 
für landwirtschaftliche Forschung, begleitet 
die Bauern und forscht für sie. Dazu gehören 
regelmässige Anbauversuche, bei denen ak-
tuelle Rapssorten auf Eigenschaften wie Kör-
nerertrag, Ölgehalt, Frühreife, Standfestigkeit 
und Krankheitsresistenz geprüft werden. Die 
Ergebnisse bilden die Grundlage für die jähr-
lich publizierte Liste der empfohlenen Sorten 
von swiss granum. In den letzten Jahren lag 
zudem ein Forschungsschwerpunkt auf der 
Fettsäurezusammensetzung von Rapsöl: Die 
Phase der Rapskörnerbildung und der Ölsyn-
these findet während des 41. und 60. Tags nach 
Blütebeginn statt. Der α-Linolensäure-Gehalt 
wird während dieser Phase durch hohe Nacht-
temperaturen beschränkt. Hohe Temperaturen 
hemmen einen Teil jener Desaturasen, welche 
in Pflanzen die Umwandlung von Ölsäure in Li-
nolsäure und anschliessend in α-Linolensäure 
ermöglichen. Eine Erhöhung der Tiefsttempe-
ratur im Juni, wie sie der Klimawechsel bringt, 
hätte deshalb für Raps einen höheren Ölsäure- 
und einen geringeren α-Linolensäure-Gehalt 
zur Folge. Dem wird mit neuen Züchtungen 
begegnet werden.

In der Schweiz wurden 2014 auf über 23 000 
Hektaren Raps angebaut. Diese wertvolle 
Nutzpflanze hat sich der Mensch mit seinem 
züchterischen Geschick selbst hergestellt. 
Heute garantieren strenge Kontrollen ent-
lang der ganzen Wertschöpfungskette: Wo 
Suisse Garantie draufsteht, ist garantiert auch 
«Schweiz» drin .
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Raps (Brassica napus) gehört zur Familie der 
Brassicaceae (Kreuzblüten- oder Kohlgewäch-
se). Er ging aus einer zufälligen Kreuzung von 
wildem Gemüsekohl (Brassica oleracea) und 
Rübsen (Brassica rapa) hervor. Raps stammt 
aus dem östlichen Mittelmeerraum, wo sich 
die Verbreitungsgebiete der beiden Ausgangs-
arten überlappen, und wurde von den Römern 
nach Mitteleuropa gebracht. In grösserem Stil 
wird Raps in Mitteleuropa seit dem 17. Jahr-
hundert angebaut, ursprünglich zur Gewin-
nung von Lampenöl. Die alten Sorten enthiel-
ten grosse Mengen der bitteren Erucasäure, 
die bei Tieren zu Wachstumsstörungen und 
Entzündungen des Herzmuskels führen kön-
nen. Zudem schränkten die scharf schmecken-
den Glucosinolate (Senfölglycoside), welche 
in der abwechslungsreichen, menschlichen 
Ernährung für ihre krebshemmende Wirkung 
geschätzt werden, die Verwendbarkeit der 
Rapspresskuchen für Futterzwecke ein. Denn 
werden zu viele der schwefelhaltigen Glu-
cosinolate aufgenommen und im Darm zu 
Isothiocyanaten abgebaut, können sie unter 
anderem die Produktion der Schilddrüsenhor-
mone stören.

Erfolgreiche Rapszüchtung
1960 wurden einzelne Rapspflanzen gefun-
den, deren Öl keine Erucasäure enthielt. Durch 
herkömmliche Züchtung und Vermehrung 
konnte die einfach ungesättigte Erucasäure 
(C22: 1 ω−9) gegen die einfach ungesättigte 
Ölsäure (C18: 1 ω−9) ausgetauscht werden. 
1974 kamen die ersten erucasäurefreien Raps-
sorten, der «0-Raps», auf den Markt. Weiter-
hin behinderten aber die Glucosinolate als 
Äs-Hemmer eine Verwertung der Rapspress-
kuchen als Viehfutter. Nach der Identifikation 
von glucosinolatarmen Rapssorten konnte 
wiederum mit klassischer Züchtung der Glu-
cosinolatgehalt des «0-Raps» um 90 Prozent 
gesenkt werden. 

Seit den 1980er-Jahren steht den Bauern  
nun erucasäurefreier und glucosinolatarmer 
«00-Raps» zur Verfügung, der sich als Liefe-
rant von Speiseöl ebenso wie von eiweissrei-
chem, sojaähnlichem Viehfutter eignet. Ein 
weiterer, wichtiger Züchtungserfolg für die 
Schweiz waren die gentechnikfreien HOLL-
Rapssorten, deren Öl mehr Ölsäure und we-
niger α-Linolensäure aufweist. Die Verwen-

Raps in der Schweiz: eine Erfolgsgeschichte
Raps ist eine Erfolgsgeschichte der Nutzpflanzenzüchtung. Von Raps existiert keine Wildform, er wurde vom Menschen geschaffen und an dessen 
Bedürfnisse angepasst. Schritt für Schritt wurden unerwünschte Substanzen wie Erucasäure und Glucosinolate reduziert und die wünschbaren 
Fettsäuren Öl- und α-Linolensäure gesteigert. So gewinnen wir heute aus heimischem Raps wertvolles Schweizer Rapsöl für die kalte Küche,  
HOLL-Rapsöl für die heisse Küche und Rapspresskuchen als Tierfutter mit hoher Eiweissqualität.

Eine Information des Vereins Schweizer Rapsöl.
www.raps.ch

Le colza (Brassica napus) appartient à la fa-
mille des Brassicaceae (crucifères). Il est issu 
d’un croisement spontané entre le chou sau-
vage (Brassica oleracea) et la navette (Brassica 
rapa). Originaire de l’est du bassin méditerra-
néen, il fut introduit en Europe centrale par les 
Romains. Le colza est cultivé plus couramment 
depuis le XVIIe siècle, essentiellement pour la 
production de combustible pour lampe. Les 
anciennes variétés contenaient de grandes 
quantités d’acide érucique de goût amer, pou-
vant conduire à des troubles de la croissance 
et à une inflammation du muscle cardiaque 
chez les animaux. De plus, leur contenu en 
glucosinolates, substances à forte saveur 
propres aux crucifères, bien que connues pour 
leur impact positif sur la réduction du risque 
de cancer, produisaient des effets négatifs 
dans l’alimentation animale, dépendant des 
quantités et qualité de ces substances pré-
sentes dans les tourteaux (perturbation des 
hormones thyroïdiennes entre autres).

Les réussites de la culture du colza
En 1960, on découvrit des plants de colza 
dont l’huile était dépourvue d’acide érucique. 

Grâce à des méthodes de reproduction et de 
multiplication classiques, l’acide gras mono- 
insaturé érucique (C22 :1 ω−9) put être 
remplacé par l’acide gras mono-insaturé 
oléique (C18: 1 ω−9). En 1974, les premières 
variétés de colza sans acide érucique, 
les «colza 0»,  arrivèrent sur le marché. 
Les glucosinolates entravaient toutefois 
encore la valorisation des tourteaux de 
colza comme aliments pour le bétail. 
Après identification de variétés pauvres en  
ces substances, on put également abaisser 
d’environ 90% leur teneur à partir du «colza 0» 
par reproduction classique. 
 
Depuis les années 80, les agriculteurs dis-
posent ainsi d’un «colza 00» sans acide éru-
cique et pauvre en glucosinolates, convenant 
aussi bien à la production d’huile de table qu’à 
la fourniture d’un fourrage riche en protéines, 
équivalent à celui issu du soja. Un important 
succès supplémentaire de la recherche agro-
nomique fut l’obtention des variétés HOLL 
(technique non OGM), dont l’huile comporte 
plus d’acide gras oléique et moins d’acide 
α-linolénique. L’usage de l’huile de colza HOLL 

Le colza en Suisse: un développement couronné de succès
Le colza est une «success story» de la culture de reproduction. Inexistant sous forme sauvage, il est le résultat du travail de l’homme qui l’a adapté  
à ses besoins. Au fil des sélections, les substances indésirables telles que l’acide érucique et les glucosinolates ont pu être réduites et les acides gras 
oléiques et α-linoléniques augmentés. Ainsi tirons-nous aujourd’hui de cette culture locale une huile de colza suisse de valeur pour les préparations 
froides, l’huile de colza HOLL pour la cuisine chaude et des tourteaux de colza de qualité protéique élevée comme fourrage pour les animaux.

Une information de l’Association Huile de colza suisse.
www.colza.ch

a contribué à la diminution des acides gras 
trans de l’alimentation, grâce à sa stabilité lors 
de la cuisson sans recourir à l’hydrogénation.

Le colza suisse sous la loupe  
des chercheurs
Agroscope, le centre suisse de compétence 
pour la recherche agricole, accompagne les 
paysans et s’investit dans la recherche pour 
eux. Entre autres, des essais réguliers de 
culture permettent d’évaluer les caractéris-
tiques des variétés actuelles de colza telles 
que leur rendement en grains, teneur en 
huile, précocité, résistance à la verse et aux 
maladies. Les résultats obtenus servent de 
base pour la publication annuelle de la liste 
recommandée  des variétés de colza de swiss 
granum. Au cours de ces dernières années, 
les recherches se sont axées plus particuliè-
rement sur la composition en acides gras de 
l’huile de colza: la phase de formation des 
graines et la synthèse de l’huile se déroulent 
entre le 41e et 60e jour après le début de la flo-
raison. Des températures nocturnes élevées 
pendant cette période réduisent la teneur en 
acide α-linolénique. Elles freinent une partie 
des désaturases responsables de la conversion 
de l’acide oléique en acide linoléique, puis en 
acide α-linolénique (conversion possible seu-
lement dans les plantes). C’est ainsi qu’une 
élévation de la température moyenne en juin, 
phénomène climatique observé ces dernières 
années, aurait pour conséquence une plus 
haute teneur en acide oléique et une moindre 
teneur en acide α-linolénique du colza. Tel sera 
l’enjeu pour les nouvelles variétés.

En 2014, plus de 23 000 hectares de colza ont 
été cultivés en Suisse. L’homme a développé 
lui-même cette précieuse plante grâce à ses 
compétences de cultivateur. Aujourd’hui, des 
contrôles étroits garantissent toute la chaîne 
de mise en valeur: la marque de garantie 
Suisse Garantie est là pour nous l’assurer!
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Neutral im Geschmack, kann HOLL-Rapsöl bis 
zu 220 °C erhitzt werden. Es ist perfekt zum 
scharf Anbraten und Frittieren und entwickelt 
selbst bei hohen Temperaturen keinen uner-
wünschten Beigeschmack.
Rapsöl Suisse Garantie ist ein vielseitig ein-
setzbares Öl und eignet sich mit seinen un-
terschiedlichen Sorten sowohl für die kalte als 
auch für die warme Küche. Es bietet jedem, den 
Konsumenten wie den Ernährungsexperten, 
Genuss und Qualität auf dem Teller!

Raps – zwei Sorten …
Die beiden natürlichen Rapssorten, konventi-
oneller Raps und HOLL-Raps, eignen sich für 
jede Anwendung: die kalte Küche, das Kochen, 
das Braten und Frittieren.
Das Öl aus der konventionellen Rapspfl anze ist 
reich an Ölsäure und Alpha-Linolensäure, zwei 
Fettsäuren, die in unserer Ernährung wertvoll 
sind; und es enthält eine moderate Menge an 
Linolsäure, die ohnehin in einer ausgewoge-
nen Ernährung ausreichend zu fi nden ist.
In der Schweiz wird seit 2003 auch HOLL-Raps 
angepfl anzt: HOLL steht für «High Oleic Low 
Linolenic». Im Vergleich zum herkömmlichen 
Rapsöl besitzt HOLL-Rapsöl einen höheren Öl-
säuregehalt, dafür einen reduzierten Gehalt 
an Alpha-Linolensäure und Linolsäure. Es er-
füllt damit perfekt die Kriterien für die opti-
male Fettsäurezusammensetzung eines hoch 
erhitzbaren Öls.

... für drei Öle
Die Samen von Raps können kalt oder auf her-
kömmliche Art und Weise heiss gepresst wer-
den, um daraus Öl zu gewinnen.
Für die Kaltpressung werden die Samen zer-
kleinert, gemahlen und ohne Lösungsmittel 
gepresst; während dieses Prozesses überschrei-
tet die Temperatur nie 50 °C. Das resultierende 
Öl wird fi ltriert und erfährt keine Raffi nation. 
Es zeichnet sich durch seinen intensiven Ge-
schmack aus, enthält dadurch aber Substanzen, 
die fragil sind und die Haltbarkeit begrenzen. 
Mit seinem typischen nussigen Geschmack ist 
es ideal für die Zubereitung von kalten Speisen, 
zum Beispiel für alle Salate, Dips und anderen 
Saucen. Es eignet sich aber auch hervorragend, 
um gekochte Gerichte und Suppen zu verfei-
nern. Im Kühlschrank, vor Licht geschützt auf-
bewahrt, behält es seine Qualitäten einschliess-
lich des Gehalts an Vitamin E länger.
Das heiss gepresste Rapsöl unterscheidet sich 
vom kaltgepressten durch die verschiedenen 
Raffi nationen, die es von unerwünschten und 
aromatischen Substanzen befreien. Es ist so-
mit stabiler und von neutralem Geschmack. 
In den Schweizer Ölen bleiben dank den 

optimierten Produktionsverfahren maximale 
Mengen an Vitamin E und mehrfach unge-
sättigten Fettsäuren enthalten, dabei werden 
kaum Transfettsäuren gebildet. Das Fettsäure-
profi l unterscheidet sich nicht wesentlich von 
dem eines kaltgepressten Öls.
Man kann für die kalte Küche raffi niertes Rapsöl 
verwenden, aber damit auch mässig warm (bis 
zu 160 °C) schmoren, backen oder kochen. Eine 
kurze Kochzeit und moderate Heiztemperatur 
sind für den Erhalt der ungesättigten Fettsäu-
ren wichtig.
Dank seiner besonderen Fettsäurezusammen-
setzung weist HOLL-Rapsöl eine exzellente 
thermische Stabilität auf. In Vergleichsstudi-
en mit herkömmlichen Frittierölen zeigt sich 
HOLL-Rapsöl chemisch sehr stabil.

Rapsöl – die richtige Wahl für jede Anwendung!
Rapsöl ist aufgrund seiner ernährungsphysiologischen Vorteile und der Produktion in der Schweiz das ideale Öl in unserer Ernährung. Neue Emp-
fehlungen zur Aufnahme von Fetten und Ölen und zu ihrer Verwendung in der Küche bestätigen dies. Die verschiedenen Öle, welche aus der Raps-
pflanze gewonnen werden, erfüllen alle Anforderungen, sowohl für den Konsumenten wie auch für die Ernährungsfachleute.

Eine Information des Vereins 
Schweizer Rapsöl. www.raps.ch
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comparant les performances de différentes 
huiles à la cuisson, elle s’est montrée chimi-
quement très stable. 
De saveur neutre, l’huile de colza HOLL peut 
être chauffée jusqu’à 220° C. Elle est donc par-
faite pour saisir à feu vif, rôtir et frire. Même à 
température élevée, elle garantit l’absence de 
tout arrière-goût désagréable.

L’huile de colza Suisse Garantie est une huile 
polyvalente qui convient, grâce à ses diffé-
rentes déclinaisons, aussi bien pour la cuisine 
froide que pour la cuisson. Elle offre à chacun, 
consommateur ou professionnel, plaisir et qua-
lité dans l’assiette !

Une information de l’Association Huile 
de colza suisse. www.colza.ch

Deux variétés de colza…
Les deux variétés naturelles de colza, colza 
conventionnel et colza HOLL, sont transfor-
mées spécifi quement pour convenir à chaque 
usage : cuisine froide, cuisson et friture.
L’huile issue du colza conventionnel est riche 
en acide oléique et acide alpha-linolénique, 
deux qualités recherchées dans notre alimen-
tation ; elle ne contient qu’une quantité modé-
rée d’acide linoléique que l’on trouvera en suf-
fi sance dans une ration alimentaire équilibrée.
Issue d’une variété spécifi que cultivée en Suisse 
depuis 2003,  colza HOLL signifi e « High Oleic 
Low Linolenic ». En comparaison de l’huile de 
colza conventionnelle, l’huile de colza HOLL a 
donc une teneur plus élevée en acide oléique, 
réduite en acide alpha-linolénique et abaissée 
en acide linoléique. Elle remplit ainsi parfaite-
ment les critères par sa composition optimale 
en acide gras, pour être employée à haute 
température.

… pour trois types d’huiles
Les graines du colza conventionnel peuvent 
être pressées à froid ou de manière classique.
Pour la pression à froid, les graines sont 
broyées, moulues, puis pressées sans usage 
de solvant ; lors de ces processus, la tempéra-
ture n’excède jamais les 50° C. L’huile obtenue 
est fi ltrée et ne subit aucun raffi nage. Elle se 
distingue par son goût et odeur intenses mais 
contient des substances qui la rendent fragile 
et limitent sa durée de conservation. Avec 
sa saveur typique de noisette, elle est idéale 
pour les préparations culinaires froides : par 
exemple pour toutes les salades, les dips ou 
la mayonnaise, mais aussi pour affi ner mets 
et potages déjà apprêtés. Conserver l’huile au 
réfrigérateur et à l’abri de la lumière préser-
vera plus longtemps ses qualités, notamment 
sa teneur en vitamine E.

L’huile de colza pressée de manière classique 
se distingue de l’huile pressée à froid par les 
différentes étapes du raffi nage qu’elle subit, 
la débarrassant des substances indésirables et 
très aromatiques. Elle est ainsi plus stable et 

de saveur neutre. L’optimisation du raffi nage 
appliqué dans les huileries suisses permet de 
préserver au maximum les antioxydants natu-
rels (vitamine E) et acides gras (AG) polyinsa-
turés tout en limitant la formation d’AG trans. 
Le profi l des acides gras n’est pratiquement pas 
modifi é par rapport à l’huile pressée à froid.
On peut  utiliser l’huile de colza classique pour 
la cuisine froide, mais également la chauffer 
modérément ( jusqu’à 160° C) afi n d’étuver, 
cuire ou mijoter du poisson, de la viande ou 
des légumes, ainsi que pour la cuisson au four.
Un temps de cuisson court et une tempéra-
ture de chauffage modérée sont déterminants 
pour la préservation des acides gras.

Grâce à sa composition particulière en acides 
gras, l’huile de colza HOLL se caractérise par 
une bonne stabilité thermique. Lors de tests 

L’huile de colza – le bon choix pour chaque usage !
L’huile de colza se positionne depuis plusieurs années déjà comme un produit de choix dans notre alimentation grâce à ses atouts nutritionnels et 
sa production suisse. Les nouvelles données concernant les recommandations sur les lipides et l’utilisation des matières grasses dans la cuisine 
confortent ce positionnement. Les différentes huiles tirées du colza répondent au mieux aux exigences des consommateurs et des professionnels de 
la nutrition.
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