
gesättigte Fettsäuren / acides gras saturés
einfach ungesättigte Fettsäuren / acides gras mono-insaturés
mehrfach ungesättigte n-6-Fettsäuren / 
acides gras n-6 polyinsaturés
mehrfach ungesättigte n-3-Fettsäuren / 
acides gras n-3 polyinsaturés

(Quelle: Nährwertdeklaration auf den Ölflaschen, gekauft 
im Sept. 2013 / Source: Déclaration nutritionnelle sur 
les bouteilles d’huile achetées en sept. 2013)

**der empfohlenen Tagesdosis / de l’apport journalier recommandé

Schweizer Rapsöl
Huile de colza suisse

Schweizer HOLL-Rapsöl
Huile de colza HOLL suisse

7 g

56 g

6 g1

16 g

6 g

70 g

8 g
3 g2

1300%** 2150%**

100 ml = 92 g Öl / Huile

Courtois F. (2012) Friture profonde: les interactions huile-produit. 
OCL; 15(3): 89-95. • Dumont E. (2012) Les huiles végétales et la cuis-
son. Présentation à la Réunion des producteurs d’huiles de graines 
et de noix (AVPA) à Paris. • EEK/COFA (2013) Les graisses dans la 
nutrition – Mise à jour des recommandations / Fette in der 
Ernährung – Aktualisierte Empfehlungen, www.bag.admin.ch: EEK 
/ COFA • Legrand P. (2013) Nouvelle approche pour les recomman-
dations nutritionnelles en lipides. OCL; 15(3): 75–78. • Matthäus B. 
(2009a) Frittieren mit alternativen Ölen. Präsentation am Max 
Rubner-Institut (BfEL) in Münster. • Matthäus B. (2009b) Chemical 
and Sensory Characteristics of Products Fried in High-Oleic, Low-
Linolenic Rapeseed Oil. J Am Oil Chem Soc; 9(6): 799–808.

Das Schweizer HOLL-Rapsöl wird aus einer 
speziellen, in der Schweiz seit 2003 gezüch-
teten Rapssorte gewonnen. HOLL steht für 
High Oleic Low Linolenic: Das Schweizer HOLL-
Rapsöl hat im Vergleich zum Schweizer Rapsöl 
einen erhöhten Gehalt an Ölsäure (C18:1 n-9) 
und einen verminderten Gehalt an alpha-
Linolensäure (C18:3 n-3). Auch der Gehalt an 
Linolsäure (C18:2 n-6) ist reduziert (s. Grafik).
Im Jahr 2013 machte HOLL-Raps einen Drittel 
der Schweizer Raps-Anbaufläche aus. Um die 
spezielle Öl-Qualität des HOLL-Rapses zu ga-
rantieren und eine Vermischung mit traditio-
nellem Raps zu verhindern, halten die Bauern 
strenge Anbaurichtlinien ein. Ursprünglich für 
die Lebensmittelindustrie und die Gastrono-
mie entwickelt, wird Schweizer HOLL-Rapsöl 
mittlerweile auch im Detailhandel angeboten.

Schweizer HOLL-Rapsöl hat ein opti-
males Fettsäureprofil und reichlich 
Vitamin E
Bei der Entwicklung eines Öls für die heisse 
Küche müssen zwei Qualitäten ausbalanciert 
werden: gute thermische Stabilität kombi-
niert mit optimalem Nährstoffgehalt. Im Vor-
dergrund stehen dabei das Fettsäuremuster 
und die antioxydativ wirkenden Stoffe.
Pflanzenöle mit dominant mehrfach ungesät-

L’huile de colza HOLL suisse est issue d’une 
nouvelle variété de colza développée en 
Suisse depuis 2003. HOLL signifie High Oleic 
Low Linolenic: en comparaison de l’huile de 
colza conventionnelle, l’huile de colza HOLL 
suisse a une teneur élevée en acides oléiques 
(C18:1 n-9), réduite en acides alpha-linolé-
niques (C18:3 n-3) et abaissée en acides lino-
léiques (C18:2 n-6) (voir graphique).

tigten Fettsäuren (z.B. Rapsöl, Sonnenblumen-
öl, Nussöl) sind empfindlich auf Sauerstoff, 
wobei n-3 leichter oxidiert als n-6 (Dumont, 
2012). Bei Ölen reich an Linolsäure besteht 
zudem das Risiko, dass sie einen potenziell to-
xischen Aldehyd bilden (Courtois, 2012). Kleine 
Quantitäten der alpha-Linolensäure dagegen 
sind für die Bildung der typischen Frittieraro-
men notwendig (Matthäus, 2009a).
Pflanzenöle mit dominant gesättigten Fett-
säuren (z.B. Palmöl) sind hitzestabil, liefern 
aber grössere Anteile Laurin-, Myristin- und 
Palmitinsäure (C12–C16) (Courtois 2012). Die-
se Fettsäuren sind bekannt für ihren athero-
genen Effekt und sollten nur zurückhaltend 
konsumiert werden (Legrand, 2013).
Die Härtung (Hydrierung), ein früher häufig 
verwendetes Verfahren, um die Hitzestabi-
lität von Pflanzenölen zu verbessern, wird 
heute vermieden. Sie führt zur Bildung der 
unerwünschten trans-Fettsäuren, die das 
LDL-Cholesterin erhöhen und das HDL-Cho-
lesterin senken (EEK/COFA, 2013).
Die Stabilität eines Öls hängt zudem von 
seinem Gehalt an Polyphenolen und an To-
copherolen bzw. der Art der Tocopherole ab.
Aus diesen Überlegungen resultiert fol-
gendes Profil für ein hitzestabiles und nähr-
stoffoptimiertes Öl, das sich zum Braten und 

En 2013, le colza HOLL constitue environ 1/3 
des surfaces de colza cultivées en Suisse. Des 
critères stricts définissent les conditions de 
la production du colza HOLL afin de garantir 
un produit récolté distinct du colza conven-
tionnel. Destinée en premier lieu à un usage 
professionnel (industrie, restauration), l’huile 
de colza HOLL suisse est proposée désormais 
également dans le commerce de détail.

L’huile de colza HOLL suisse – un profil 
d’acides gras optimal et une bonne 
source de vitamine E
Lors du développement d’une huile pour la 
cuisine chaude, deux qualités doivent être 

Schweizer HOLL-Rapsöl – die gute Wahl für das Braten und Frittieren
Schweizer Rapsöl wird aufgrund seiner gesundheitlich hervorragenden Qualitäten gerne für die tägliche Verwendung in der kalten und warmen 
Küche empfohlen. Für die heisse Küche, für das Braten und Frittieren, eignet es sich dagegen weniger. Dafür wurde eigens das hitzestabilere 
Schweizer HOLL-Rapsöl entwickelt, ohne wesentliche Einbussen im Nährwert, im Geschmack und in der Lebensmittelsicherheit.

L’huile de colza HOLL suisse – le bon choix pour rôtir et frire
L’huile de colza suisse est une huile recommandée pour un usage quotidien, avant tout pour une utilisation à froid ou à température modérée. 
Elle convient moins pour le rôtissage et la friture. Pour ces usages spécifiques, l’huile de colza HOLL suisse répond pertinemment aux critères 
nutritionnels, gustatifs et de sécurité toxicologique.

Frittieren eignet (Matthäus, 2009a):
• dominant einfach ungesättigte Fettsäuren
• begrenzt mehrfach ungesättigte Fettsäuren
• möglichst wenig gesättigte Fettsäuren
• nicht gehärtete bzw. keine trans-Fettsäuren
• reichlich antioxydative Stoffe (Vitamin E und      
   Polyphenole)
Zu den Ölen mit dominant einfach ungesät-
tigten Fettsäuren gehören nebst Erdnuss- und 
Olivenöl auch HO-Sonnenblumenöl (High 
Oleic) und HOLL-Rapsöl, wobei Letzteres das 
obige Fettsäurenprofil am besten erfüllt und 
reichlich Vitamin E liefert. Im frischen Produkt 
enthält nämlich Schweizer HOLL-Rapsöl gleich 
viel Vitamin E wie Schweizer Rapsöl: 19 mg/ 
100 ml bzw. 158% der empfohlenen Tagesdosis.

HOLL-Rapsöl hat sich im Praxistest 
bewährt
Auch in der Anwendung schneidet HOLL-Raps-
öl gut ab im Vergleich zu den herkömmlichen 
Frittierölen, die in der Lebensmittelindustrie 
zum Einsatz kommen. Chemisch ist HOLL-
Rapsöl sehr stabil, es entstehen beim Frittieren 
nur wenige Fettabbauprodukte wie vernetzte 
(oligomere) Triglyceride und freie Fettsäuren. 
Während der Lagerung, optimalerweise unter 
Schutzatmosphäre, zeigt sich die schützende 
Wirkung des Vitamins E. Erst nach längerer La-
gerung (16 Wochen) zeigen einzelne Produkte 
geschmackliche Fehlnoten (Matthäus, 2009b). 

Schweizer HOLL-Rapsöl eröffnet die Mög-
lichkeit, in der heissen Küche beim Braten 
und Frittieren mit einem Schweizer Pflan-
zenöl zu arbeiten, dessen Hitzestabilität 
und Nährwert optimiert sind. Auch wenn 
durch frittierte Lebensmittel in Zukunft we-
niger unerwünschte und mehr erwünschte 
Fettsäuren aufgenommen werden, sollte 
der Konsum massvoll bleiben. Denn für das 
gesunde Körpergewicht ist die Balance zwi-
schen Fett- bzw. Energiezufuhr und dem En-
ergieverbrauch massgebend.

recherchées: une bonne stabilité thermique 
et des qualités nutritionnelles optimales:  
la nature des acides gras apportés et les subs-
tances actives présentes sont déterminantes. 
Les huiles riches en acides gras linoléiques 
et/ou en α-linoléniques (par ex. colza, tour-
nesol, noix) sont très sensibles à l’oxydation 
(n-3 > n-6) (Dumont, 2012). Les huiles lino-
léiques (en particulier les huiles de tourne-
sol et de soja) présentent de plus le risque  
de formation dans le bain d’huile d’un aldé-
hyde potentiellement toxique (Courtois, 2012).  
Il est cependant intéressant de relever que de 
petites quantités d’acide linolénique sont né-
cessaires à la production de l’arôme typique 
de friture (Matthäus, 2009a).
Les huiles majoritairement saturées (par ex. 
palme), très stables thermiquement (Courtois, 
2012) fournissent des acides gras, entre autres 
acides laurique, myristique et palmitique (C12-
C16), connus pour leur effet athérogène en cas 
de consommation excessive (Legrand, 2013).
L’hydrogénation, procédé auparavant fré-
quemment utilisé pour augmenter la stabilité 
des huiles, peut aujourd’hui être évitée. Elle 
conduit à la production d’acides gras trans 
indésirables qui élèvent le LDL cholestérol et 
diminuent le HDL cholestérol (EEK/COFA, 2013).
La stabilité d’une huile dépend aussi de sa te-
neur en tocophérols, respectivement de leur  
nature, et de la présence de composés phé-
noliques. 
A la lumière des différents éléments exposés, 
une huile thermiquement stable et nutri-
tionnellement optimale présente les carac-
téristiques suivantes (Matthäus, 2009a):
• Prédominance des acides gras mono-
   insaturés
• Teneur minimale en acides gras polyinsaturés
• Teneur minimale en acides gras saturés
• Absence d’acides gras trans
• Richesse en substances antioxydantes (Vita- 
   mine E et polyphénols)
Parmi les huiles oléiques comme arachide, 
tournesol HO (High Oleic) ou olive, l’huile de 
colza HOLL se distingue en remplissant au 
mieux les critères ci-dessus pour son profil 

Fettsäuremuster von Schweizer Rapsöl und Schweizer HOLL-
Rapsöl / Composition en lipides de l’huile de colza suisse et 
de l’huile de colza HOLL suisse 

Eine Information der Kommission Schweizer Rapsöl.
www.raps.ch

Une information de la Commission Huile de colza suisse.
www.colza.ch

en acides gras et sa richesse en vitamine E.  
A cet égard, l’huile de colza HOLL suisse pré-
sente un apport satisfaisant de vitamine E avec  
19 mg/100ml, respectivement 158% de l’ap-
port journalier recommandé.

L’huile de colza HOLL a fait ses preuves 
lors de tests pratiques
Lors de tests comparant les performances de 
différentes huiles couramment employées 
dans l’industrie alimentaire, l’huile de col-
za HOLL a obtenu des résultats tout à fait 
satisfaisants. Elle est chimiquement très 
stable, comme le démontre les paramètres 
chimiques propres à l’état d’oxydation ainsi 
que les caractéristiques sensorielles des pro-
duits alimentaires frits. Lors du stockage, 
réalisé en conditions optimales sous atmos-
phère contrôlée, la vitamine E exerce tout son 
effet protecteur. Ce n’est qu’après un entre-
posage prolongé (16 semaines) qu’une légère 
altération du goût pour certains produits est 
observée (Matthaüs, 2009b).

L’huile de colza HOLL suisse offre la possibi-
lité d’utiliser pour le rôtissage et la friture 
une huile végétale suisse dont la stabilité à 
la chaleur et les valeurs nutritives sont opti-
misées. Il est cependant bon de rappeler que, 
malgré la substitution des acides gras indé-
sirables par des graisses plus favorables, la 
consommation de denrées frites doit être 
mesurée. Pour un poids corporel sain, n’ou-
blions pas que toute matière grasse, aussi 
bonne soit-elle, est une source d’énergie 
dont il faut tenir compte.
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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

Klassisches Rapsöl

Kaltge-
presstes
Rapsöl

Raffi -
niertes
Rapsöl

HOLL-Rapsöl

HOLL-
Rapsöl

Huile de colza classique

Huile 
de colza 
pressée 
à froid

Huile 
de colza 
raffi née

Huile de colza
HOLL

Huile 
de colza

HOLL

Info0616.indd   36 05.12.16   10:45

37

SVDE ASDD Info 6/2016

PUBLIC RELATIONS

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.

Kalte 
Küche

Cuisine 
froide

Warme 
Küche

(bis 160 °C)

Cuisine 
chaude

(jusqu’à 160° C)

Klassisches Rapsöl: 
kaltgepresst 

und raffi niert

KLASSISCHES
Rapsöl: raffi niert

Heisse 
Küche und 
Frittieren

(ab 160 bis 220 °C)

Cuisine 
chaude

et friture
(de 160 à 220° C)

Holl-
rapsöl

Huile de colza 
Classique : 

pressée à froid 
et raffi née

Huile de colza 
classique : 
raffi née Huile 

de colza 
HOLL

Info0616.indd   37 05.12.16   10:45

SVDE ASDD Info x/2013 SVDE ASDD Info x/2013


