Verordnung des EDI 817.022.105
iiber Speiseol, Speisefett und daraus hergestellte
Erzeugnisse

vom 23. November 2005 (Stand am 1. Oktober 2015)

Das Eidgenéssische Departement des Innern (EDI),

gestlitzt auf die Artikel 4 Absatz 2, 26 Absitze 2 und 5 und 27 Absatz 3
der Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstindeverordnung vom 23. November 20051
(LGV),

verordnet:

1. Abschnitt: Gegenstand und Geltungsbereich

Art. 1

I Diese Verordnung umschreibt die folgenden Lebensmittel, legt die Anforderungen
an sie sowie an die daraus hergestellten Erzeugnisse fest und regelt deren besondere
Kennzeichnung:

a.2  herkdmmliches Speisedl;

abis 3neuartiges Speisedl,

b.  Speisefett und Grieben;
Margarine, Minarine und Streichfette;
Mayonnaise und Salatmayonnaise;

e. Salatsauce;

f4 Milch- und Rahmanaloge.

2 Sie gilt nicht fir Milchfette und daraus hergestellte Erzeugnisse; fiir sie gilt die
Verordnung des EDI vom 23. November 20055 iiber Lebensmittel tierischer Her-
kuntft.

AS 2005 6009

1 SR 817.02

2 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit 1. Jan. 2014
(AS 2013 4943).

3 Eingefiigt durch Ziff. I der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit
1. Jan. 2014 (AS 2013 4943).

4 Eingefiigt durch Ziff. I der V des EDI vom 7. Mérz 2008, in Kraft seit 1. April 2008
(AS 2008 993).

5 SR 817.022.108
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2. Abschnitt:* Herkommliche Speisedle

Art. 2 Definition herkémmlicher Speisetle

Herkémmliche Speisedle stammen aus den Samen, Keimen oder Friichten von
Pflanzen oder aus dem genusstauglichen Fettgewebe von Schlachtkdrpern und
Fischen. Sie bestehen vorwiegend aus Glycerinester der natiirlichen Fettséduren. Sie
sind bei Raumtemperatur fliissig.

Art. 2a Herkémmliche Speisedlemit Ausnahme von Olivendl und
Oliventresterdl: Kategorien und Anforderungen

I Herkdmmliches Speise6l, mit Ausnahme von Olivendl und Oliventrester6l, darf
mit geschmacksgebenden Zutaten wie Gewiirzen oder Kréutern sowie mit Aromen
aromatisiert werden.

2 In herkémmlichem Speisedl, mit Ausnahme von Olivendl und Oliventresterdl, darf
der Siuregrad je 100 g O1 10 ml NaOH (1 mol/1) nicht iibersteigen.

3 Herkommliches Speise6l, mit Ausnahme von Olivendl und Oliventresterdl, gilt als:
a. «kaltgepresst» (bzw. «kaltgeschlagen», «nativy, «nativ extra», «naturbelas-
sen» oder «unraffinierty»), wenn:

1. es durch Pressung oder Zentrifugierung aus zuvor nicht erhitzten Roh-
stoffen gewonnen wurde,

die Temperatur bei der Pressung 50 °C nicht {iberstiegen hat, und

3. es keiner Raffination, d. h. keiner Neutralisation, keiner Behandlung
mit Adsorbentien, Bleicherde und keiner Ausddmpfung unterworfen
wurde;

b. «schonend geddmpft», wenn sich die Raffination ausschliesslich auf eine
Ausddampfung beschrankt hat und dabei 130 °C nicht iiberschritten worden
sind;

c. «kaltgepresst, schonend geddmpfty, wenn:

1. esnach Buchstabe a Ziffern 1 und 2 erzeugt wurde, und
2. nach Buchstabe b geddmpft wurde;

d. «schonend raffiniert», wenn das Ol unter milden Bedingungen raffiniert
wurde.

6 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit 1. Jan. 2014
(AS 2013 4943).
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Art. 2b

Olivendl und Oliventresterdl: Definitionen, Herstellungsverfahren,
Giiteklassen, zur Abgabe an Konsumentinnen und Konsumenten
zugelassene Kategorien

' Tn dieser Verordnung bedeuten:

natives Olivendl: aus der Frucht des Olbaums gewonnenes Ol;

raffiniertes Olivendl: durch Raffinieren von nativem Olivendl gewonnenes
(o)K

Olivenol: Verschnitt von nativem und raffiniertem Olivenol, ausser Lam-
pantdl;

rohes Oliventresterél: Ol aus Oliventrester, das den fiir diese Kategorie vor-
gesehenen Merkmalen nach Anhang 1 entspricht und entweder durch Be-
handlung mit Losungsmitteln oder auf physikalische Weise gewonnen wur-
de oder das, mit Ausnahme bestimmter Anforderungen nach Anhang 1
Lampantdl entspricht; nicht als rohes Oliventresterdl gilt Ol, das durch Wie-
derveresterungsverfahren oder durch Mischung mit Olen anderer Art ge-
wonnen wurde;

raffiniertes Oliventrestersl: Ol, das durch Raffinieren von rohem Oliven-
tresterdl gewonnen wurde;

Oliventresterél: Verschnitt von raffiniertem Oliventrester6l mit nativem
Olivendl, ausser Lampantol.

2 Zur Herstellung und Gewinnung von nativem Olivendl sind ausschliesslich me-
chanische oder sonstige physikalische Verfahren unter Bedingungen zuldssig, die
nicht zu einer Verschlechterung des Ols fithren. Zur Reinigung und Abtrennung sind
Waschen, Dekantieren, Zentrifugieren und Filtrieren zulissig. Ol, das mittels Lo-
sungsmitteln, chemischen oder biochemischen Hilfsmitteln oder durch Wieder-
veresterungsverfahren gewonnen wurde, sowie jede Mischung mit Olen anderer Art
gilt nicht als natives Olivendl.

3 Natives Olivendl wird in folgende Giiteklassen eingeteilt:

a.
b.

C.

natives Olivendl extra;
natives Olivendl,

Lampant6l.

4 An die Konsumentinnen und Konsumenten diirfen nur abgegeben werden:

a.
b.
c.
d.

Art. 3

Olivenol;
natives Olivendl,;
natives Olivendl extra;

Oliventresterdl.

Anforderungen an herkémmliche Speisedle im Allgemeinen

Die Summe der Trans-Fettsduren darf 2 g pro 100 g pflanzliches herkdmmliches
Speisedl nicht iiberschreiten.
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Art. 3a

Besondere Anforderungen an Olivendl und Oliventresterdl

I Fiir Olivendl und Oliventresterdl gelten die Anforderungen nach Artikel 3 und
nach Anhang 1. Es gelten die Probenahme- und Analysemethoden gemdss den
Anhéngen la und II-XX der Verordnung (EWG) Nr. 2568/917.

2 Fiir Olivendl gelten tiberdies die folgenden Anforderungen:

a.

Art.

Die Angabe «erste Kaltpressungy ist nur zuldssig bei nativem Olivendl extra
und nativem Olivendl, das durch die erste mechanische Pressung der Oli-
venmasse bei hochstens 27 °C in einem traditionellen Extraktionssystem mit
hydraulischer Presse gewonnen wurde.

Die Angabe «Kaltextraktiony ist nur zuldssig bei nativem Olivendl extra und
nativem Olivendl, das durch Perkolation oder Zentrifugierung der Oliven-

masse bei hochstens 27 °C gewonnen wurde.

3b Besondere Anforderungen an Fischdl

I Rohstoffe, die zur Zubereitung von Fischdl fiir den menschlichen Verzehr verwen-
det werden, miissen:

a.
b.

aus genusstauglichen Fischereierzeugnissen stammen;

von Betrieben einschliesslich Fischereifahrzeugen stammen, die nach Arti-
kel 12 LGV gemeldet oder nach Artikel 13 LGV bewilligt sind;

hygienisch einwandfrei befordert und gelagert werden;

so schnell wie moglich gekiihlt und bei Temperaturen nach Artikel 44 der
Hygieneverordnung des EDI vom 23. November 20058 gelagert werden.

2 Vom Abkiihlen nach Absatz 1 Buchstabe d kann abgesehen werden, wenn:

a.

unzerteilte Fischereierzeugnisse unmittelbar zur Zubereitung von Fischol fiir
den menschlichen Verzehr verwendet werden;

die Rohstoffe innert 36 Stunden nach dem Aufladen verarbeitet werden;
die Frischekriterien eingehalten werden; und

die unverarbeiteten Fischereierzeugnisse die Grenzwerte fiir fliichtige Ba-
senstickstoffe (TVB-N) gemiss Anhang II Abschnitt II Kapitel [ Ziffer 1 der
Verordnung (EG) Nr. 2074/20059 nicht iiberschreiten.

Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 der Kommission vom 11. Juli 1991 iiber die Merkmale
von Olivendlen und Oliventrester6len sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung,

ABI. L 248 vom 5.9.1991, S.1; zuletzt geéndert durch Verordnung (EU) Nr. 61/2011,
ABI. L 23 vom 27.1.2011, S. 1.

SR 817.024.1

Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 der Kommission vom 5. Dez. 2005 zur Festlegung von
Durchfithrungsvorschriften fiir bestimmte unter die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des
Europdischen Parlaments und des Rates fallende Erzeugnisse und fiir die in den Verord-
nungen (EG) Nr. 854/2004 des Europiischen Parlaments und des Rates und (EG)

Nr. 882/2004 des Europiischen Parlaments und des Rates vorgesehenen amtlichen
Kontrollen, zur Abweichung von der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen
Parlaments und des Rates und zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 853/2004 und
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3 Beim Verfahren zur Herstellung von rohem Fischl muss gewihrleistet sein, dass
sdmtliches zur Verwendung bestimmtes Rohmaterial einer Behandlung unterzogen
wird, die, je nach Rohmaterial, die Schritte Erwdrmen, Pressen, Trennen, Zentri-
fugieren, Verarbeiten, Raffinieren und Reinigen umfasst, bevor das Endprodukt in
den Verkehr gebracht wird.

4 Entsprechen die Rohstoffe und die Herstellungsverfahren den Anforderungen an
Fischol fiir den menschlichen Verzehr, so konnen im selben Betrieb sowohl Fischol
flir den menschlichen Verzehr als auch nicht fiir den menschlichen Verzehr be-
stimmtes Fischol hergestellt und gelagert werden.

Art. 4 Sachbezeichnung fiir herkdmmliche Speisedle mit Ausnahme von
Olivendl und Oliventresterdl

L Fiir Mischungen von herkdmmlichen Speisedlen, die kein Olivendl oder Oliven-
tresterdl enthalten, gilt Folgendes:

a. Sie miissen als «Speisedl» bezeichnet werden.

b. Bei ausschliesslicher Verwendung von pflanzlichen Olen ist die Bezeich-
nung «Pflanzendl» zuléssig.

c. Die Sachbezeichnung kann auch durch Nennung der verschiedenen verwen-
deten Rohstoffe erfolgen, wenn deren Gehalte mengenmaissig angegeben
werden, z. B. «Sonnenblumendl mit 15 % Sesamoly.

2 Aromatisierte herkdmmliche Speisedle, mit Ausnahme von Olivendl und Oli-
ventresterdl, miissen in der Sachbezeichnung einen Hinweis auf die Aromatisierung
enthalten (z.B. «mit Krdutern» oder «mit Triiffel-Aromay).

Art. 4a Bestimmungen fiir die Sachbezeichnung fiir Olivendl und
Oliventrester6l und fiir Mischungen mit diesen Olen

I Als Sachbezeichnung fiir Olivendl und Oliventresterdl miissen die in Artikel 2b
Absitze 1 und 3 aufgefiihrten Bezeichnungen verwendet werden.

2Wird bei Mischungen von Pflanzendlen mit Olivendl, nativem Olivendl oder
nativem Olivendl extra durch Text, Bild oder grafische Darstellung auf den Oli-
vendlgehalt hingewiesen, so muss die Sachbezeichnung «Mischung von Pflanzen-
6len mit Olivendl» lauten.

3 Wird einer Mischung Oliventrester6l beigegeben, so muss die Bezeichnung «Oli-
ventresterdl» verwendet werden.

Art. 5 Ubrige Kennzeichnung von Speisedlen mit Ausnahme von Olivendl
und Oliventresterdl

I Herkdmmliches Speisedl, mit Ausnahme von Olivendl und Oliventresterdl, darf als
«kaltgepresst», «kaltgeschlageny», «nativy», «nativ extra», «naturbelassen», «unraffi-

(EG) Nr. 854/2004, ABI. L 338 vom 22.12.2005, S. 27; zuletzt geandert durch Verord-
nung (EG) Nr. 1022/2008, ABI. L 277 vom 18.10.2008, S. 18.
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niert» gekennzeichnet werden, wenn es die entsprechenden Anforderungen nach
Artikel 2a erfiillt.

2Ganz oder teilweise gehirtetes Ol, mit Ausnahme von Olivensl und Oli-
ventresterdl, muss als solches bezeichnet werden (z.B. «Sonnenblumendl gehértet»
oder «Speisedl, teilweise gehirtety).

3 Fiir Ol, mit Ausnahme von Olivens] und Oliventrestersl, das als Zutat verwendet
wird, gilt Absatz 2 sinngemdéss.

Art. 5a Ubrige Kennzeichnung von Olivendl und Oliventresterdl

I Die folgenden Ole miissen deutlich erkennbar zusitzlich zur Sachbezeichnung,
nicht aber in unmittelbarer Nihe, die folgenden Angaben tragen:

a. natives Olivendl extra: «erste Gliteklasse — direkt aus Oliven aus-
schliesslich mit mechanischen Verfahren
gewonneny,

b. natives Olivenol: «— direkt aus Oliven ausschliesslich mit
mechanischen Verfahren gewonneny;

c. Olivendl, bestehend aus «— enthélt ausschliesslich raffiniertes Oli-
raffiniertem Olivendl und vendl und direkt aus Oliven gewonnenes
nativem Olivendl: Oly;

d. Oliventresterol: «— enthilt ausschliesslich Ol aus der Be-

handlung von Riickstdnden der Olivendl-
gewinnung und direkt aus Oliven gewon-
nenes Oly»; oder

«— enthilt ausschliesslich Ol aus der Be-
handlung von Oliventrester und direkt aus
Oliven gewonnenes Ol».10

2 Auf organoleptische Eigenschaften betreffend Geschmack oder Geruch darf nur
bei nativem Olivendl extra und nativem Olivendl hingewiesen werden. Die Begriffe
nach Anhang XII Ziffer 3.3 der Verordnung (EWG) Nr. 2568/9111 diirfen nur zur
Kennzeichnung verwendet werden, wenn sie auf den Ergebnissen einer in An-
hang XII der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 vorgesehenen organoleptischen
Priifung basieren.

3 Die Angabe des Sduregehalts beziehungsweise des Sdurehodchstgehalts bei Oli-
vendl, nativem Olivendl, nativem Olivendl extra und Oliventresterdl ist nur zuldssig,
wenn zusdtzlich die nach den Anhédngen III, IX und XX der Verordnung (EWQG)
Nr. 2568/91 bestimmten Werte der Peroxidzahl, des Wachsgehalts und der Absorp-
tion im Ultraviolettbereich in gleicher Schriftgrosse und im gleichen Sichtfeld
angefiihrt werden.

10 Berichtigung vom 9. April 2015 (AS 2015 1033).
11 Siehe Fussnote zu Art. 3a Abs. 1
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4 Bei Mischungen nach Artikel 4a Absatz 2 darf durch Bilder oder grafische Darstel-
lungen in der Etikettierung auf den Olivendlgehalt nur dann hingewiesen werden,
wenn dieser mehr als 50 Prozent betragt.

5 Wird bei anderen Lebensmitteln als nach Artikel 4a Absatz 2 im Rahmen der
Kennzeichnung, ausserhalb der Zutatenliste, durch Text, Bild oder grafische Darstel-
lungen auf das Vorhandensein von Olivendl oder Oliventresterdl hingewiesen, so
muss der Anteil Olivendl oder Oliventresterdl als Prozentsatz des Nettogesamt-
gewichts unmittelbar nach der Sachbezeichnung angegeben werden. Anstelle des
Anteils Olivendl oder Oliventrester6l am Nettogesamtgewicht kann der prozentuale
Anteil des Olivendls oder Oliventresterdls am Gesamtfettgewicht angegeben wer-
den. Davon ausgenommen sind Thunfisch in Olivendl und Sardinen in Olivendl.

2a. Abschnitt:!> Neuartige Speisedle

Art. 5b Definition
Neuartige Speisedle sind Ole, die:

a. nicht der Definition von herkémmlichen Speisedlen nach Artikel 2 entspre-
chen; oder

b. aufgrund spezifischer Eigenschaften nur zum Verzehr in teilweise einge-
schriankten Mengen vorgesehen sind.

Art. 5¢ Krillol

I Krilldl ist ein Lipidextrakt aus antarktischem Krill Euphausia superba. Zur Ge-
winnung wird tiefgefrorener antarktischer Krill zerdriickt und einer Acetonextrakti-
on, Alkoholextraktion oder einem anderen geeigneten Verfahren unterzogen. Ei-
weisse und Krillmaterial werden durch Filtrierung vom Lipidextrakt entfernt.
Allfallige Losungsmittel- und Wasserriickstdnde werden durch Verdampfung ent-
fernt.

2 Krillol muss die Anforderungen nach Anhang 3 erfiillen.

3 Es darf ausschliesslich zu den in Anhang 3 aufgefiihrten Verwendungszwecken
und in den dort angegebenen Hochstmengen in Lebensmitteln in Verkehr gebracht
werden.

4 Die Sachbezeichnung lautet «Lipidextrakt aus dem Krebstier antarktischer Krill
Euphausia superbay.

Art. 5d Ol der Mikroalge Schizochytrium sp.

1Ol der Mikroalge Schizochytrium sp. wird durch Hexanextraktion gewonnen. Es
hat einen hohen Gehalt an Docosahexaenséure (DHA) oder an Eicosapentaenséure
(EPA) und DHA.

12 Eingefiigt durch Ziff. I der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit
1. Jan. 2014 (AS 2013 4943).
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2 Es muss die Anforderungen nach Anhang 4 erfiillen.

3 Es darf ausschliesslich als Lebensmittelzutat fiir die in Anhang 4 aufgefiihrten
Verwendungszwecke in den dort angegebenen Hochstmengen in Lebensmitteln in
Verkehr gebracht werden.

4 Lebensmittel, die Ol von Schizochytrium sp. enthalten, miissen in geeigneten und
anerkannten nationalen oder internationalen Testverfahren (z.B. Verfahren der
«Association of Analytical Chemists» [AOAC]) oxidative Stabilitdt aufweisen

5 Die Sachbezeichnung lautet « Ol der Mikroalge Schizochytrium sp.».

Art. 5¢ Raffiniertes Echiumol

1 Raffiniertes Echiumol wird durch Raffinieren von Ol aus den Samen von Echium
plantagineum gewonnen.

2 Es muss die Anforderungen nach Anhang 5 erfiillen.

3 Es darf ausschliesslich als Lebensmittelzutat fiir die in Anhang 5 aufgefiihrten
Verwendungszwecke in den dort angegebenen Hochstmengen in Lebensmitteln in
Verkehr gebracht werden.

4 Die Sachbezeichnung lautet «raffiniertes Echiumol».

Art. 5 Raffiniertes Allanblackia-Saat6l

I Raffiniertes Allanblackia-Saatol wird aus den Samen der Allanblackia-Spezies A.
floribunda (A. parviflora) oder A. stuhlmannii gewonnen.

2 Es muss die Anforderungen nach Anhang 6 erfiillen.

3 Es darf ausschliesslich als Lebensmittelzutat zur Verwendung in gelben Streich-
fetten und Brotaufstrichen auf Rahmbasis in Verkehr gebracht werden.

4 Die Sachbezeichnung lautet «Allanblackia-Saatoly.

Art. 5¢g Rapsdl mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestandteilen

I Rapsdl mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestandteilen wird mittels Vakuum-
destillation hergestellt. Es unterscheidet sich von raffiniertem Rapsdl in der hdheren
Konzentration des unverseifbaren Anteils (1 g/100 g bei raffiniertem Raps6l und
9 g/100 g bei Rapsdl mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestandteilen).

2 Es muss einer Behandlung mit Aktivkohle unterzogen werden, um zu gewihrleis-
ten, dass bei der Herstellung keine polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffe
(PAK) angereichert werden.

3 Es muss die Anforderungen nach Anhang 7 erfiillen.

4 Es darf ausschliesslich als Lebensmittelzutat zur Verwendung in Nahrungsergin-
zungsmitteln und Ergénzungsnahrung in den Verkehr gebracht werden.

5 Die maximale Menge an Rapsol mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestandteilen
in einer Tagesration gemédss Anhang 3 der Verordnung des EDI vom 23. November
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200513 iiber den Zusatz essenzieller oder physiologisch niitzlicher Stoffe zu Le-
bensmitteln darf hochstens 1,5 g betragen.

6 Die Sachbezeichnung lautet «Rapsélauszugy.

Art. Sh Ol aus der Mikroalge Ulkenia sp.
1 Ol aus der Mikroalge Ulkenia sp. wird durch Pressung oder Extraktion hergestellt.
2 Es muss die Anforderungen nach Anhang 8 erfiillen.

3 Es darf ausschliesslich fiir die in Anhang 8 genannten Verwendungszwecke in den
dort angegebenen Hochstmengen in Lebensmitteln in Verkehr gebracht werden.

4 Die Sachbezeichnung lautet «Ol aus der Mikroalge Ulkenia sp.».

Art. 5i Maiskeimol mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestandteilen

I Maiskeimdl mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestandteilen wird mittels Vaku-
umdestillation hergestellt. Es unterscheidet sich von raffiniertem Maiskeimél in der
Konzentration des unverseifbaren Anteils (1,2 g/100 g bei raffiniertem Maiskeimdl
und 10 g/100 g bei Maiskeimdl mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestandteilen).

2 Es muss einer Behandlung mit Aktivkohle unterzogen werden, um zu gewéhrleis-
ten, dass bei der Herstellung keine polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffe
(PAK) angereichert werden.

3 Es muss die Anforderungen nach Anhang 9 erfiillen.

4 Es darf ausschliesslich als Lebensmittelzutat zur Verwendung in Nahrungsergin-
zungsmitteln und Ergénzungsnahrung in Verkehr gebracht werden.

5 Die maximale Menge an Maiskeimd6l mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestand-
teilen in einer Tagesration gemidss Anhang 3 der Verordnung des EDI vom
23. November 2005!4 iiber den Zusatz essenzieller oder physiologisch niitzlicher
Stoffe zu Lebensmitteln darf hdchstens 2 g betragen.

6 Die Sachbezeichnung lautet «Maiskeimolauszugy.

Art. 55 Pilzol aus Mortierella alpina

1 Pilz6l aus Mortierella alpina wird durch Fermentation aus dem Pilz Mortierella
alpina gewonnen und ist reich an Arachidonsdure.

2 Es muss die Anforderungen nach Anhang 10 erfiillen.

3 Es darf ausschliesslich als Lebensmittelzutat zur Verwendung in Séuglingsan-
fangsnahrung und Folgenahrung gemdss den Artikeln 17-19 der Verordnung des
EDI vom 23. November 200515 iiber Speziallebensmittel in Verkehr gebracht wer-
den.

13 SR 817.022.32
14 SR 817.022.32
15 SR 817.022.104
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4 Die Hinzufiigung von Pilz6l aus Mortierella alpina zu Séuglingsanfangsnahrung
und Folgenahrung wird durch seinen Gehalt an Arachidonséure geméss Anhang 2
der Verordnung des EDI vom 23. November 2005 iiber Speziallebensmittel be-
schréankt.

5 Die Sachbezeichnung lautet «Ol aus Mortierella alpina».

3. Abschnitt: Speisefette und Grieben

Art. 6 Definition

I Speisefette stammen aus den Samen, Keimen oder Friichten von Pflanzen oder aus
dem genusstauglichen Fettgewebe von Schlachtkérpern und Fischen. Speisefette
bestehen vorwiegend aus Glycerinester der natiirlichen Fettsduren. Sie sind bei
Raumtemperatur fest.16

2 Ausgelassene tierische Fette sind Fette fiir den menschlichen Genuss, die durch
Ausschmelzen von Fleisch, einschliesslich Knochen, gewonnen werden.

3 Grieben sind eiweisshaltige feste Bestandteile, die sich beim Ausschmelzen des
Rohfettes nach teilweiser Trennung von Fett und Wasser absetzen.

Art. 7 Anforderungen

' In Kokosnussfett, Palmkernfett und in gehérteten Fetten darf der Sduregrad 2 ml
NaOH (1 mol/l) je 100 g Fett nicht {ibersteigen.

2 Die Rohmaterialien fiir tierische Fette und Grieben miissen:

a. von Tieren stammen, die in einem zugelassenen Schlachthof geschlachtet
und die nach der Schlachttier- und Fleischuntersuchung fiir genusstauglich
befunden wurden; und

b. aus Fettgewebe oder Knochen bestehen, die moglichst frei von Blutspuren
und Verunreinigungen sind.

3 Beim Ausschmelzen der tierischen Fette ist der Gebrauch von Losungsmitteln
verboten.!”

4 Ausgeschmolzene tierische Fette miissen die Anforderungen nach Anhang 2 erfiil-
len.

5 Speisefett darf mit geschmacksgebenden Zutaten wie Gewiirzen oder Kriutern
sowie mit Aromen aromatisiert werden.

6 Die Summe der Trans-Fettsduren darf 2 g pro 100 g pflanzliches Speisefett nicht
iiberschreiten. 18

16 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit 1. Jan. 2014
(AS 2013 4943).

17" Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 7. Mérz 2008, in Kraft seit 1. April 2008
(AS 2008 993).

18 Eingefiigt durch Ziff. I der V des EDI vom 7. Mérz 2008, in Kraft seit 1. April 2008
(AS 2008 993).
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Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Erzeugnisse. V des EDI 817.022.105

Art. 8 Sachbezeichnung

I Speisefettmischungen miissen als «Kochfett» oder «Speisefett» bezeichnet werden.
Bei ausschliesslicher Verwendung von pflanzlichen oder tierischen Fetten ist die
Bezeichnung «Pflanzenfett» bzw. «tierisches Fett» zuléssig.

2 Fiir tierisches Fett, das durch Ausschmelzen von Schweinefettgewebe gewonnen
wurde, ist die Bezeichnung «Schmalz» zu léssig.

3 Die Sachbezeichnung kann bei Speisefettmischungen auch durch Nennung der
verschiedenen verwendeten Rohstoffe erfolgen, wenn deren Gehalte mengenméssig
angegeben werden.

4 Aromatisierte Speisefette miissen in der Sachbezeichnung einen Hinweis auf die
Aromatisierung enthalten.

Art. 9 Ubrige Kennzeichnung

I Speisefett, das den Anforderungen nach Anhang 2 entspricht, kann entsprechend
gekennzeichnet werden.

2 Ganz oder teilweise gehirtetes Fett muss als solches bezeichnet werden.

3 Fiir Fett, das als Zutat verwendet wird, gelten die Absétze 1 und 2 sinngemaéss.

4. Abschnitt: Margarine, Minarine, Streichfette

Art. 10 Definitionen

I Margarine, Minarine und Streichfette sind durch Emulgieren gewonnene wasser-
haltige Mischungen von pflanzlichen oder tierischen Speisefetten oder Speisedlen.

2 Sie konnen weitere Zutaten enthalten wie Milch, Milchfett oder Milchprodukte
(gegebenenfalls durch Milchséurebakterien angesiuert), Eiprodukte, Proteine, Stér-
ke, Speisesalz oder Zuckerarten.

Art. 11 Anforderungen
I Der Fettgehalt muss betragen:
a. in Margarine: mindestens 800 g pro Kilogramm;

b. in Dreiviertelfettmargarine: mindestens 600 und hochstens 620 g pro Kilo-
gramm;

c. in Minarine oder Halbfettmargarine: mindestens 390 und hochstens 410 g
pro Kilogramm;

d. in Streichfetten:
1. mehr als 100 und weniger als 390 g pro Kilogramm,
2. mehr als 410 und weniger als 600 g pro Kilogramm, oder
3. mebhr als 620 und weniger als 800 g pro Kilogramm.

11



817.022.105 Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde

2 Der Sduregrad des Fettes darf hochstens 5 ml NaOH (1 mol/l) je 100 g Fett betragen.

3 Der Anteil an Speisesalz darf, ausser bei gesalzener Margarine, Minarine und
gesalzenen Streichfetten, hochstens 0,5 Massenprozent betragen.

Art. 12 Sachbezeichnung

I Die Sachbezeichnungen «Margarine», «Dreiviertelfettmargarine», «Halbfettmarga-
rine», «Minarine» oder «Streichfett» sind entsprechend dem jeweiligen Fettgehalt
nach Artikel 11 Absatz 1 zu verwenden.

2Bei Streichfetten ist die Sachbezeichnung mit der Angabe des Fettgehaltes in
Prozenten zu ergénzen («Streichfett X %»). An Stelle dieser Sachbezeichnung darf
auch «Margarine X % Fett» verwendet werden.

3 Margarine und Minarine mit einem Milchfettanteil zwischen 10 und 80 Massen-
prozent des Gesamtfettgehaltes kann auch als «Mischfett», «Dreiviertelmischfett»
usw. bezeichnet werden.

4 Dreiviertelfettmargarine kann auch als «Margarine, fettreduziert», Halbfettmarga-
rine und Minarine als «Margarine, fettarm», «Margarine, leicht» oder «Margarine
light» bezeichnet werden.

5 Margarine, Minarine und Streichfette konnen als «Pflanzenmargarine», «Pflan-
zenminariney, «Pflanzenstreichfett» oder als «pflanzlich» bezeichnet werden, sofern
sie nur aus Fetten pflanzlichen Ursprungs hergestellt worden sind; dabei gilt eine
fabrikationstechnisch bedingte Toleranz fiir Fett tierischen Ursprungs von hdchstens
2 Massenprozent des Gesamtfettgehaltes.

Art. 13 Ubrige Kennzeichnung

I Zusétzlich zu den Angaben nach Artikel 2 der Verordnung des EDI vom
23. November 200519 iiber die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln
ist der Fettgehalt in Prozenten anzugeben.

2 Auf die Zugabe eines bestimmten Fettes oder Oles (z.B. Sonnenblumendl) darf nur
hingewiesen werden, wenn dieses weder gehdrtet noch umgeestert ist.

3 Margarine, Minarine und Streichfett mit mehr als 0,5 Massenprozent Speisesalz
sind als «gesalzen» zu bezeichnen. Der Salzgehalt ist im Verzeichnis der Zutaten in
Prozenten anzugeben.

5. Abschnitt: Mayonnaise, Salatmayonnaise

Art. 14 Definition

Mayonnaise und Salatmayonnaise sind Zubereitungen aus Speisedl, Hiithnereiern
(Vollei oder Eigelb) und Géirungsessig; ihnen konnen Speisesalz, Gewiirze, Senf,
und andere Zutaten wie Zuckerarten oder Zitronensaft zugegeben werden.

19 SR 817.022.21
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Art. 15 Anforderungen
Der Anteil Speisedl muss mindestens betragen:
a. in Mayonnaise: 70 Massenprozent;

b. in Salatmayonnaise: 50 Massenprozent.

6. Abschnitt: Salatsauce

Art. 16 Definition

I Salatsauce ist eine Mischung aus Speisedl, Garungsessig oder organischen Sduren
(Weinsédure, Zitronensdure, Milchsdure) sowie allenfalls weiteren Zutaten.

2 Olfreie Salatsauce ist eine Mischung nach Absatz 1, die jedoch kein Speisedl
enthilt.

Art. 17 Anforderungen

Salatsaucen miissen mindestens 1 Massenprozent Essigsdure in Form von Gérungs-
essig oder mindestens 1 Massenprozent organische Sauren (Weinséure, Zitronensiu-
re, Milchséure), bezogen auf die wissrige Phase, enthalten.

6a. Abschnitt:20 Milch- und Rahmanaloge

Art. 17a Definition

I Milch- und Rahmanaloge sind Ol-in-Wasser-Emulsionen aus Wasser, Speisedlen
und/oder Speisefetten mit weiteren Zutaten wie Milch, Milchprodukten, stirkehal-
tigen Erzeugnissen (z. B. Mehl, Stirke aus Getreide oder Kartoffeln) und Zucker-
arten. Sie konnen mit gesundheitlich unbedenklichen geeigneten Mikroorganismen
geséduert werden.

2 Kaffeeweisser sind Milchanaloge, denen das Wasser grosstenteils entzogen wurde
oder die aus Zutaten gemdss Absatz 1 ohne Verwendung von Wasser hergestellt
sind.

Art. 17b Kennzeichnung

Die Sachbezeichnung ist entsprechend der Zweckbestimmung und der Herstellungs-
art zu wihlen.

20 Eingefiigt durch Ziff. I der V des EDI vom 7. Mérz 2008, in Kraft seit 1. April 2008
(AS 2008 993).
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7. Abschnitt: Anpassung der Anhénge

Art. 1821

Das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen passt die Anhénge
dieser Verordnung regelmissig dem Stand von Wissenschaft und Technik sowie
dem Recht der wichtigsten Handelspartner der Schweiz an.

8. Abschnitt: Inkrafttreten

Art. 19

Diese Verordnung tritt am 1. Januar 2006 in Kraft.

Schlussbestimmung der Anderungen vom 15. Nov. 200622

Die von den Anderungen nach Ziffer I betroffenen Lebensmittel diirfen noch bis

zum 31

. Dezember 2007 nach bisherigem Recht eingefiihrt, hergestellt und gekenn-

zeichnet werden. Sie diirfen noch bis zur Erschopfung der Bestdnde an Konsumen-
tinnen und Konsumenten abgegeben werden.

Ubergangsbestimmungen der Anderung vom 7. Miirz 200823

I Lebensmittel, die den Anderungen vom 7. Mirz 2008 dieser Verordnung nicht
entsprechen, diirfen noch bis zum 31. Mérz 2009 nach bisherigem Recht abgegeben

werden.

Hinsichtlich der Artikel 3 Absatz 5 und 7 Absatz 6 gilt fiir diese Lebens-

mittel Folgendes:

a.

Pflanzliches Speisedl und pflanzliches Speisefett darf noch bis zum 31. Mérz
2009 nach bisherigem Recht als solches an Konsumentinnen und Konsu-
menten abgegeben werden.

Lebensmittel, die bis zum 31. Mérz 2009 mit pflanzlichem Speisedl oder
pflanzlichem Speisefett hergestellt worden sind, das die Anforderungen nach
Artikel 3 Absatz 5 beziehungsweise Artikel 7 Absatz 6 nicht erfiillt, diirfen
auch nach diesem Datum noch bis zur Erschopfung der Bestdnde an Konsu-
mentinnen und Konsumenten abgegeben werden. Bei nach diesem Datum
hergestellten Lebensmitteln darf der Trans-Fettsduren-Gehalt im Gesamt-
anteil der pflanzlichen Speisedle oder Speisefette des Endprodukts die
Summe von 2 g pro 100 g pflanzliches Speisedl oder Speisefett nicht iiber-
schreiten.24

21 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit 1. Jan. 2014
(AS 2013 4943).

22 AS
23 AS

2006 4941
2008 993

24 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 5. Mirz 2009, in Kraft seit 22. Mirz 2009
(AS 2009 1023).
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2 Fischol, das der Anderung vom 7. Mirz 2008 dieser Verordnung nicht entspricht,
darf bis 31. Mérz 2009 aus Betrieben in Drittlindern eingefiihrt werden, die vor
Inkrafttreten der Verordnung (EG) Nr. 1664/2006 der Kommission vom 6. No-
vember 200625 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 hinsichtlich der
Durchfithrungsmassnahmen fiir gewisse zum Verzehr bestimmte Erzeugnisse tieri-
schen Ursprungs und zur Authebung bestimmter Durchfiihrungsmassnahmen zu
diesem Zweck zugelassen wurden.

Ubergangsbestimmungen zur Anderung vom 5. Miirz 200926

1 Fischol darf noch bis zum 30. April 2009 aus Betrieben in Léndern ausserhalb der
EU und des Europdischen Wirtschaftsraums eingefiihrt werden, die von der
EG-Kommission vor Inkrafttreten der Verordnung (EG) Nr. 1664/200627 zu diesem
Zweck zugelassen wurden.

2 Aus Mitgliedstaaten der EU oder des Europdischen Wirtschaftsraums darf Fischol
noch bis zum 30. Juni 2009 mit Bescheinigungen eingefiihrt werden, die deren
nationalen Bestimmungen vor Inkrafttreten der Verordnung (EG) Nr. 2074/200528
entsprechen, sofern diese Bescheinigungen vor dem 30. April 2009 ordnungsgeméss
ausgefiillt und unterzeichnet werden.

Ubergangsbestimmungen zur Anderung vom 25. November 201329

I Lebensmittel, die der Anderung vom 25. November 2013 dieser Verordnung nicht
entsprechen, diirfen noch bis 31. Dezember 2015 nach bisherigem Recht hergestellt,
eingefiihrt und gekennzeichnet werden.

2 Sie diirfen noch bis zur Erschopfung der Bestinde nach bisherigem Recht an
Konsumentinnen und Konsumenten abgegeben werden.

25 ABIL 320 vom 18.11.2006, S. 13

26 AS 2009 1023 .

27 Verordnung (EG) Nr. 1664/2006 der Kommission vom 6. Nov. 2006 zur Anderung der
Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 hinsichtlich der Durchfiihrungsmassnahmen fiir gewisse
zum Verzehr bestimmte Erzeugnisse tierischen Ursprungs und zur Aufhebung bestimmter
Durchfithrungsmassnahmen, ABIL. L 320 vom 18.11.2006, S. 13.

28 Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 der Kommission vom 5. Dez. 2005 zur Festlegung von
Durchfiithrungsvorschriften fiir bestimmte unter die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des
Europédischen Parlaments und des Rates fallende Erzeugnisse und fiir die in den
Verordnungen (EG) Nr. 854/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates und (EG)
Nr. 882/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vorgesehenen amtlichen
Kontrollen, zur Abweichung von der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen
Parlaments und des Rates und zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 853/2004 und
(EG) Nr. 854/2004, ABI. L 338 vom 22.12.2005, S. 27.

29 AS 2013 4943
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Ubergangsbestimmungen zur Anderung vom 14. September 201530

I Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Erzeugnisse, die der Anderung vom
14. September 2015 nicht entsprechen, diirfen noch bis zum 30. September 2016
nach bisherigem Recht eingefiihrt, hergestellt, gekennzeichnet und angepriesen
werden.

2 Sie diirfen noch bis zur Erschopfung der Bestinde an Konsumentinnen und Kon-
sumenten abgegeben werden.

30 AS 2015 3403

16



Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Erzeugnisse. V des EDI

817.022.105

Anforderungen an Olivendle Teil 1

Anhang 131
(Art. 2b Abs. 1 Bst. d und 3a Abs. 1)

Kategorie Fettsduremethylester ~ |Séuregehalt [Peroxid- |Wachse 2 Glycerinmo- Stigmastadien |[ECN42- Differenz|K 232 [K 270 |Delta-K [Sensorische |Sensorische
(FAME) und Fettsédu- |(in Olsdure) |zahl (PV) [mg/kg (**) [nopalmitat (%) mg/kg (1) zwischen HPLC- [(*) (*) *) Priifung Priifung
reethylester (FAEE) (%) (*) meq O; Messwert und Fehlermedian |Fruchtigkeits-

/kg (*) theoretischer Md) (*) median (Mf)
Berechnung (*)

1. Natives ¥ FAME + FAEE ([<0,8 <20 <250 <0,9 wenn <0,10 <0,2 <2,501<0,22 [£0,01 IMd=0 Mf>0

Olivenol extra |< 75 mg/kg oder Gesamtgehalt
75 mg/kg an Palmitinsdure
<X FAME + FAEE <14 %
<150 mg/kg und < 1,0 wenn
(FAEE/FAME) Gesamtgehalt
<1,5 an Palmitinsdure

> 14 %
2. Natives - <2,0 <20 <250 <0,9 wenn <0,10 <0,2 <2,60 |1<0,25|<0,01 (Md<3,5 |[Mf>0
Olivenol Gesamtgehalt

an Palmitinsdure

<14%

< 1,0 wenn

Gesamtgehalt

an Palmitinsdure

> 14 %
31

17

Fassung gemadss Ziff. Il Abs. 1 der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit 1. Jan. 2014 (AS 2013 4943).
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817.022.105

Kategorie Fettsduremethylester ~ |Sauregehalt [Peroxid- |Wachse 2 Glycerinmo- Stigmastadien |ECN42- Differenz|K 232 |K 270 |Delta-K [Sensorische |Sensorische
(FAME) und Fettsdu- |(in Olsdure) [zahl (PV) |mg/kg (**) |nopalmitat (%) mg/kg (1) zwischen HPLC- [(*) *) *) Priifung Priifung
reethylester (FAEE) (%) (*) meq O; Messwert und Fehlermedian |Fruchtigkeits-

/kg (*) theoretischer Md) (*) median (Mf)
Berechnung *)

3. Lampantol |- >2,0 - <300 (3) |< 0,9 wenn <0,50 <0,3 - — - Md —

Gesamtgehalt an >3.5(2)

Palmitinsaure <

14 %

<1,1 wenn

Gesamtgehalt an

Palmitinsaure >

14 %
4. Raffiniertes |- <0,3 <5 <350 <0,9 wenn - <0,3 - <1,10|<0,16 |- —
Olivenol Gesamtgehalt

an Palmitinsdure

<14 %

<1,1 wenn

Gesamtgehalt

an Palmitinsdure

> 14 %

5. Olivendl — |- <1,0 <15 <350 <0,9 wenn — <0,3 — <0,90 |<0,15 [~ —

bestehend aus Gesamtgehalt

raffinierten und an Palmitinsdure

nativen <14 %

Olivenolen < 1,0 wenn

Gesamtgehalt
an Palmitinsdure
> 14 %

6. Rohes - - — >3504)|<1,4 — <0,6 — — - - —

Oliventresterol

7. Raffiniertes |- <03 <5 > 350 <14 — <0,5 - <2,00<0,20 |- -

Oliventresterol

18
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Kategorie Fettsauremethylester ~ |Sauregehalt |Peroxid- [Wachse 2 Glycerinmo- Stigmastadien |[ECN42- Differenz(K 232 |K 270 [Delta-K |Sensorische [Sensorische
(FAME) und Fettsédu- |(in Olsdure) |zahl (PV) [mg/kg (**) [nopalmitat (%) mg/kg (1) zwischen HPLC- [(*) (*) *) Priifung Priifung
reethylester (FAEE) (%) (*) meq O; Messwert und Fehlermedian |Fruchtigkeits-

/kg (*) theoretischer Md) (*) median (Mf)
Berechnung *)

8. Oliven- - <10 <15 > 350 <12 - <0,5 - <1,70 [£0,18 |- —

tresterdl

(1) Summe der mittels Kapillarséure (nicht) abtrennbaren Isomere.

(2) Oder wenn der Fehlermedian hochstens 3,5 betragt oder der Fruchtigkeitsmedian gleich 0 ist.

(3) Ol mit einem Wachsgehalt zwischen 300 mg/kg und 350 mg/kg wird als Lampant6l eingestuft, wenn der Gesamtgehalt an aliphatischen Alkoholen hdchstens

350 mg/kg oder der Gehalt an Erytrodiol und Uvaol hochstens 3,5 % betrégt.

(4) Ol mit einem Wachsgehalt zwischen 300 mg/kg und 350 mg/kg wird als rohes Oliventrester6l eingestuft, wenn der Gesamtgehalt an aliphatischen Alkoholen

hochstens 350 mg/kg oder der Gehalt an Erytrodiol und Uvaol tiber 3,5 % betragt.

Anmerkungen:

a. Die Analyseergebnisse miissen bis auf die gleiche Anzahl Dezimalstellen angegeben werden wie die fiir jedes Merkmal vorgesehenen Werte. Betragt die
néchstfolgende Dezimalstelle iber 4, so ist die angegebene letzte Stelle hinter dem Komma aufzurunden.

b. Stimmt ein einziges Merkmal nicht mit dem vorgesehenen Grenzwert iiberein, so muss das Ol einer anderen Kategorie zugeordnet werden oder als nicht sei-
nen Reinheitskriterien entsprechend erklért werden.

c. Die mit einem Stern (*) gekennzeichneten Olqualititsmerkmale bedeuten:
—  im Falle von Lampantol, dass die betreffenden Grenzwerte nicht alle gleichzeitig erfiillt werden miissen;
— im Falle nativer Olivendle, dass die Nichterfiillung des Grenzwerts auch nur eines einzigen Merkmals eine Umstufung innerhalb der Kategorie der na-

tiven Olivendle zur Folge hat.
d. Die mit zwei Sternen (**) gekennzeichneten Olqualititsmerkmale bedeuten im Fall der betreffenden Oliventresterdle, dass die jeweiligen Grenzwerte nicht

19

alle gleichzeitig erfiillt werden miissen.
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Anforderungen an Olivenéle Teil 2

Kategorie Gehalt an Fettsduren (1) Summe |Summe |Zusammensetzung der Sterine Sterine Erythro-
trans- trans- insgesamt |diol und
Isomere |Isomere (mg/kg) Uvaol
Olsdure |Linol- (%) (**)
(%) und
Linolen-
sdure
(%)
Myristin- |Linolen- |Arachin- [Eicosen- [Behen- |Lignoce- Choleste-|Brassica- [Campes- |Stigmaste- [Beta- Delta-7-
sdure sdure sdure sdure sdure rinsdure rin (%) |sterin terin (%) |rin (%) Sitosterin | Stigmas-
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (2)  terin (%)
1. Natives Olivenol [<0,05 |<1,0 |<0,6 [£04 [<0,2 [<0,2 [£0,05 |<0,05 |[<0,5 [£0,1 |<£4,0 [<Camp. [>93,0 |<0,5 [>1000 |<4,)5
extra
2. Natives Olivendl |<0,05 |<1,0 |<0,6 [£04 [<02 |<0,2 [<0,05 [£0,05 [0, <0, |40 [<Camp. [>93,0 |<0,5 [>1000 |<4)5
3. Lampantol <0,05 |£1,0 |06 [£04 |<0,2 [<£0,2 |<0,10 |<0,10 [£0,5 |<0,1 [<£4,0 |- >93,0 |<0,5 [>1000 [<4,5
3
4. Raffiniertes <005 |10 |<0,6 [£04 |£02 |02 [£0,20 |£030 |<0,5 [£0,1 |40 [<Camp. [>93,0 |<0,5 [>1000 |<4)5
Olivenol
5. Olivenol — <0,05 |£1,0 |06 [£04 |<0,2 [<£0,2 |<0,20 |£0,30 [£0,5 |<0,1 [£4,0 |<Camp. |>93,0 [£0,5 |=1000 |<4,5
bestehend aus
raffinierten und
nativen Olivendlen
6. Rohes Oli- <0,05 |£1,0 |06 [£04 |<0,3 [£0,2 |£0,20 |£0,10 [£0,5 |<0,2 [£4,0 |- >93,0 |<0,5 [=2500 [|>4,5
ventresterol 4)
7. Raffiniertes <005 |<1,0 |06 [£04 |<03 |<0,2 [<0,40 |<035 |<0,5 [£0,2 |40 [<Camp. [293,0 |<0,5 [>1800 [|>4,5
Oliventrester6l
8. Oliventresterél  |<0,05 [<1,0 [<0,6 |04 ]<03 |02 [<£040 |<035 |<0,5 [£0,2 [<£4,0 |<Camp. [>93,0 [£0,5 |>1600 [>4,5
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(1) Gehalt an anderen Fettsauren (%): Palmitinsaure: 7,5-20,0; Palmitoleindure: 0,3-3,5; Heptadecanséure: < 0,3; Heptadecenséure: < 0,3; Stearinsaure: 0,5-5,0;
Olséure: 55,0-83,0; Linolsaure: 3,5-21,0
(2) Summe aus Delta-S 23- Stlgmastadlenol+C1erosterm+Beta-S1toster1n+Sltostan01+Delta-5 Avenasterin+Delta-5,24-Stigmastadienol.
(3) Ol mit einem Wachsgehalt zwischen 300 mg/kg und 350 mg/kg wird als Lampant6l eingestuft, wenn der Gesamtgehalt an aliphatischen Alkoholen hdchsten
350 mg/kg oder der Gehalt an Erytrodiol und Uvaol hochstens 3,5 % betrégt.
(4) Ol mit einem Wachsgehalt zwischen 300 mg/kg und 350 mg/kg wird als rohes Oliventresterol eingestuft, wenn der Gesamtgehalt an aliphatischen Alkoholen
iber 350 mg/kg oder der Gehalt an Erytrodiol und Uvaol tiber 3,5 % betragt.
Anmerkungen:
a. Die Analyseergebnisse miissen bis auf die gleiche Anzahl Dezimalstellen angegeben werden wie die fiir jedes Merkmal vorgesehenen Werte. Betragt die
néchstfolgende Dezimalstelle iiber 4, so ist die angegebene letzte Stelle hinter dem Komma aufzurunden.
b.  Auch wenn nur ein einziges Merkmal nicht mit dem vorgesehenen Grenzwert {ibereinstimmt, muss das Ol einer anderen Kategorie zugeordnet werden oder
als nicht seinen Reinheitskriterien entsprechend erklért werden.
c.  Die mit einem Stern (*) gekennzeichneten Olqualititsmerkmale bedeuten:
—  im Falle von Lampant®l, dass die betreffenden Grenzwerte nicht alle gleichzeitig erfiillt werden miissen;
— im Falle nativer Olivendle, dass die Nichterfiillung des Grenzwerts auch nur eines einzigen Merkmals eine Umstufung innerhalb der Kategorie der na-
tiven Olivendle zur Folge hat.
d. Die mit zwei Sternen (**) gekennzeichneten Olqualititsmerkmale bedeuten im Fall der betreffenden Oliventresterdle, dass die jeweiligen Grenzwerte nicht
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alle gleichzeitig erfiillt werden miissen.
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Anhang 232
(Art. 7 Abs. 4 und 9 Abs. 1)

Anforderungen an tierische Fette

Wiederkduerfett Schweinefett Andere tierische Fette
Speisetalg Talg zum |Speisefett Schmalz  [Speisefette |Fette
Verfeinern und (Speise-  [zum Ver-
anderes fettmi- feinern
Schweine- [schungen)
fett zum
Verfeinern
Feintalg  [anderer Schmalz  [anderes
(Premier
jus)!
ffa2 (m/m 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
Olséure
in %) max.
POZ3 max. |4 4 6 4 4 6 4 10
meq/kg |meq/kg |[meq/kg |meq/kg |meq/kg |[meq/kg |[meq/kg [meqkg
Unlosliche  [max. max. max.
Unreinheiten (0,15 % 0,5 % 0,5 %
insgesamt
Geruch, Normal Normal Normal
Geschmack,
Farbe

1 Tierisches Speisefett, das durch Ausschmelzen von frischem Herz-, Netz- und Nierenfett
von Rindern und in Zerlegungsbetrieben anfallenden Fetten bei niedriger Temperatur
gewonnen wird.

2 freie Fettsduren
3 Peroxidzahl in meq O2/kg

32 Fassung gemiss Ziff. I der V des EDI vom 15. Nov. 2006, in Kraft seit 1. Jan. 2007
(AS 2006 4941).
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Anhang 333
(Art. 5¢ Abs. 2 und 3)

Lipidextrakt aus antarktischem Krill Euphausia Superba

1 Anforderungen
Kriterium Gehalt
Verseifungszahl hochstens 185 mg KOH/g

Peroxidzahl (PV)34

Feuchtigkeit und fliichtige Stoffe
Phospholipide

Trans-Fettsduren

EPA (Eicosapentaenséure)

DHA (Docosahexaenséure)

héchstens 0,2 meq Oz /kg Ol
hochstens 0,9 %

hochstens 50 %

hochstens 1 %

mindestens 15 %
mindestens 7 %

2 Verwendungszwecke und Hochstmengen

Lebensmittelkategorie

Hochstmenge fir die Summe aus DHA und EPA

Milchprodukte, ausgenommen Getrénke
auf Milchbasis

Milchersatzprodukte, ausgenommen
Getrinke

Streichfette und Salatsossen
Friihstiickscerealien, Getreideriegel
Nahrungserginzungsmittel und Ergén-
zungsnahrung

Diétetische Lebensmittel fiir besondere
medizinische Zwecke

Lebensmittel fiir eine
gewichtskontrollierende Erndhrung

200 mg/100 g oder
fiir Kédseerzeugnisse 600 mg/100 g

200 mg/100 g oder
fiir Késeersatzerzeugnisse 600 mg/100 g

600 mg/100 g
500 mg/100 g
500 mg/Tagesration

Entsprechend den besonderen Ernéh-
rungsbediirfnissen des Personenkreises,
fiir den die Produkte bestimmt sind

200 mg/Mabhlzeitersatz

33 Eingefiigt durch Ziff. II Abs. 2 der V des EDI vom 25. Nov. 2013 (AS 2013 4943).
Fassung gemass Ziff. I der V des BLV vom 14. Sept. 2015, in Kraft seit 1. Okt. 2015

(AS 2015 3403).

34 In Bezug auf die Peroxidzahl gelten Resultate unter der Bestimmungsgrenze, die
entweder mit der Methode ISO 3960:2007 oder AOCS Cd 8b-90 erzielt wurden, als

gleichwertig.
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Lebensmittelkategorie Hochstmenge fiir die Summe aus DHA und EPA

Backwaren (Brot und Brétchen) 200 mg/100 g
Nichtalkoholische Getranke, Getrinke 60 mg/100 g
auf der Basis von Milch und Milchersatz-

produkten
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Anhang 435
(Art. 5d Abs. 2 und 3)

Ol der Mikroalge Schizochytrium sp.

1 Anforderungen an Ol mit hohem Gehalt an Docosahexaensiure
(DHA)

Kriterium Gehalt

Séurewert hochstens 0,5 mg KOH/g

Peroxidzahl (PV) hochstens 5,0 meq Oa2/kg Ol

Feuchtigkeit und fliichtige Stoffe hochstens 0,05 %

Unverseifbare Stoffe hochstens 4,5 %

Trans-Fettsduren hochstens 1 %

DHA-Gehalt mindestens 32,0 %

2 Verwendungszwecke und Hochstmengen fiir Ole

mit hohem Gehalt an DHA

Lebensmittelkategorie Hochstmenge fiir die Verwendung von DHA

Milchprodukte, ausgenommen Getranke 200 mg/100 g oder

auf Milchbasis bei Kédseerzeugnissen 600 mg/100 g

Milchersatzprodukte, ausgenommen 200 mg/100 g oder bei

Getranke Kaéseersatzerzeugnissen 600 mg/100 g

Streichfett und Salatsaucen 600 mg/100 g

Friihstiickscerealien, Getreideriegel 500 mg/100 g

Nahrungsergdnzungsmittel und Ergén- 250 mg DHA/Tagesration geméss Her-

zungsnahrung stellerempfehlung fiir die Durchnittsbe-
volkerung

450 mg DHA/Tagesration geméss Her-
stellerempfehlung fiir schwangere und
stillende Frauen

Diétetische Lebensmittel fiir besondere ~ Gemiss den besonderen Erndhrungs-

medizinische Zwecke anforderungen derjenigen, fiir die die
(bilanzierte Didten) Produkte bestimmt sind
Lebensmittel fiir eine 250 mg/Mahlzeitenersatz

gewichtskontrollierende Erndhrung

35 Eingefiigt durch Ziff. II Abs. 2 der V des EDI vom 25. Nov. 2013 (AS 2013 4943).
Fassung gemass Ziff. I der V des BLV vom 14. Sept. 2015, in Kraft seit 1. Okt. 2015
(AS 2015 3403).
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Lebensmittelkategorie

Hochstmenge fiir die Verwendung von DHA

Andere Lebensmittel fiir eine besondere
Erndhrung im Sinne der Richtlinie
2009/39/EG36, ohne Sduglingsanfangs-
und Folgenahrung

200 mg/100 g

Backwaren (Brote und Brotchen) 200 mg/100 g

Getreideriegel 500 mg/100 g

Speisefette 360 mg/100 g

Nichtalkoholische Getrédnke (einschliess- 80 mg/100 ml

lich Milchersatzgetrinke und Getrénke

auf Milchbasis)

3 Anforderungen an Ol mit hohem Gehalt an Eicosapentaensiure
(EPA) und DHA

Kriterium Gehalt

Saurewert hochstens 0,5 mg KOH/g

Peroxidzahl (PV) héchstens 5,0 meq Oa/kg Ol

Feuchtigkeit und fliichtige Stoffe
Unverseifbare Stoffe
Trans-Fettsduren

DHA-Gehalt

EPA-Gehalt

hochstens 0,05 %
hochstens 4,5 %
hochstens 1 %
mindestens 22.5 %
mindestens 10 %

4 Verwendungszwecke fiir Ole mit hohem Gehalt an EPA

und DHA

Lebensmittelkategorie

Hochstmenge fiir die Verwendung von EPA und DHA

Milchprodukte, ausgenommen Getrénke
auf Milchbasis

Milchersatzprodukte inkl. aus Sojamilch,
ausgenommen Getrianke

Streichfett und Salatsaucen
Speisefette
Friihstiickscerealien, Getreideriegel

200 mg/100 g oder
bei gereiftem Kése 600 mg/100 g

200 mg/100 g oder
bei Késeersatzprodukten 600 mg/100 g

600 mg/100 g
360 mg/100 g
500 mg/100 g

36 Richtlinie 2009/39/EG des Europiischen Parlaments und des Rates vom 6. Mai 2009 {iber
Lebensmittel, die fiir eine besondere Erndhrung bestimmt sind (Neufassung), Fassung

gemiss ABIL. L 124 vom 20.5.2009, S. 21.
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Lebensmittelkategorie

Hochstmenge fiir die Verwendung von EPA und DHA

Backwaren (Brote, Brotchen und Kekse)
Nicht alkoholische Getrdnke
(einschliesslich Getranke auf Milchbasis)

Nahrungserginzungsmittel und Ergén-
zungsnahrung

Diitetische Lebensmittel fiir besondere
medizinische Zwecke

(bilanzierte Didten)

Lebensmittel fiir eine
gewichtskontrollierende Erndhrung

Andere Lebensmittel fiir eine besondere

Erndhrung (Richtlinie 2009/39/EG38) ohne

Séuglingsanfangs- und Folgenahrung

200 mg/100 g
80 mg/100 ml

500 mg/Tagesration geméss Hersteller-
empfehlung oder Anhang 3 der Verord-
nung vom 23. November 200537 iiber den
Zusatz essenzieller oder physiologisch
niitzlicher Stoffe

Gemass den besonderen Erndhrungsan-
forderungen derjenigen, fiir die die
Produkte bestimmt sind

250 mg/Mabhlzeitenersatz

200 mg/100 g

37 SR 817.022.32
38 Siehe Fussnote zu Ziff. 2.
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Raffiniertes Echiumol

1 Anforderungen

Anhang 539
(Art. 5e)

Kriterium

Gehalt

Gehalt an Stearidonsdure
Trans-Fettsduren

Saurezahl

Peroxidzahl (PV)

Unverseifbare Bestandteile
Proteingehalt (Gesamtstickstoft)
Pyrrolizidinalkaloide

mindestens 10 Gew.-% der Gesamtfett-
sduren

hochstens 2 Gew.-% der Gesamtfett-
sduren

hochstens 0,6 mg KOH/g
hochstens 5 meq Ox/kg
hochstens 2 %

hochstens 20 pg/mL

nicht nachweisbar bei einer Nachweis-
grenze von 4 png/kg

2 Verwendungszwecke und Hochstmengen

Lebensmittelkategorie

Hochstgehalt an Stearidonsdure (STA)

Erzeugnisse auf Milchbasis und
Trinkjoghurtbasis, angeboten in Einzel-
portionen

Késezubereitungen

Streichfette und Salatsauce
Friihstiickscerealien
Nahrungserginzungsmittel und Ergén-
zungsnahrung

Diétetische Lebensmittel fiir besondere
medizinische Zwecke

Lebensmittel fiir eine
gewichtskontrollierende Erndhrung

250 mg/100 g;
75 mg/100 g fiir Getrénke

750 mg/100 g
750 mg/100 g
625 mg/100 g
500 mg/Tagesration

entsprechend den besonderen Erndhrungs-
bediirfnissen des Personenkreises, fiir den
die Produkte bestimmt sind

250 mg je Mahlzeitersatz

39 Eingefiigt durch Ziff. II Abs. 2 der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit

1. Jan. 2014 (AS 2013 4943).
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Raffiniertes Allanblackia-Saatol

Anforderungen

Anhang 640
(Art. 5f)

Kriterium

Gehalt

Laurinsdure (C12:0)
Myristinsdure (C14:0)
Palmitinsdure (C16:0)
Palmitoleinsdure (C16:1)
Stearinsdure (C18:0)
Olsdure (C18:1)
Linolsdure (C18:2)
y-Linolenséure (C18:3)
Arachinsdure (C20:0)
Freie Fettsduren
Trans-Fettsduren
Peroxidzahl (PV)
Jodzahl

Unverseifbare Bestandteile
Verseifungszahl

weniger als 1 %
weniger als 1 %
weniger als 2 %
weniger als 1 %
45-58 %

40-51 %

weniger als 1 %
weniger als 1 %
weniger als 1 %
hochstens 0,1 %
hochstens 0,5 %
hochstens. 0,8 meq Ox/kg
weniger als 46 g/100 g
héchstens 0,1 %
185-198 mg KOH/g

40 Eingefligt durch Ziff. II Abs. 2 der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit

1. Jan. 2014 (AS 2013 4943).
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Anhang 741
(Art. 5g)

Rapsol mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestandteilen

Anforderungen

Kriterium

Gehalt

Unverseifbare Bestandteile
Tocopherole

a-Tocopherol (%)

y-Tocopherol (%)

8-Tocopherol (%)

Sterine, Triterpenalkohole, Methylsterine
Palmitinsdure

Stearinsdure

Olsdure

Linolsdure

Linolenséure

Erucasdure

Saurezahl

Peroxidzahl (PV)

Eisen (Fe)

Kupfer (Cu)

Polyzyklische aromatische Kohlen-
wasserstoffe (PAH) Benzo(a)pyren

mehr als 7 g/100 g
mehr als 0,8 g/100 g
30-50 %

50-70 %

weniger als 6 %

mehr als 5 g/100 g
3-8%

0,8-2,5 %

50-70 %

15-28 %

6-14 %

weniger als 2 %
hochstens 6 mg KOH/g
hochstens 10 meq Oo/kg
weniger als 1000 pg/kg
weniger als 100 pg/kg
weniger als 2 pg/kg

41
1. Jan. 2014 (AS 2013 4943).

30

Eingefligt durch Ziff. II Abs. 2 der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit



Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Erzeugnisse. V des EDI 817.022.105

Anhang 842
(Art. 5h)
Ol aus der Mikroalge Ulkenia sp.
1 Anforderungen
Kriterium Gehalt
Saurezahl héchstens 0,5 mg KOH/g
Peroxidzahl (PV) hochstens 5,0 meq Ox/kg
Feuchtigkeit und fliichtige Stoffe hochstens 0,05 %
Unverseifbare Stoffe hochstens 4,5 %
Trans-Fettsduren hochstens 1 %
DHA-Gehalt mindestens 32,0 %
2 Verwendungszwecke und Hochtsmengen
Lebensmittelkategorie Hochstmenge fiir die Verwendung von DHA
Milchprodukte, ausgenommen Getranke 200 mg/100 g oder
auf Milchbasis bei Kédseerzeugnissen 600 mg/100 g
Milchersatzprodukte, ausgenommen 200 mg/100 g oder
Getranke bei Kédseersatzerzeugnissen 600 mg/100 g
Streichfett und Salatsaucen 600 mg/100 g
Friihstiickscerealien, Getreideriegel 500 mg/100 g

Nahrungsergdnzungsmittel und Ergdn- 200 mg/Tagesration geméss Hersteller-

zungsnahrung empfehlung oder Anhang 3 der Verord-
nung vom 23. November 200543 iiber den
Zusatz essenzieller oder physiologisch
niitzlicher Stoffe

Diétetische Lebensmittel fiir besondere ~ Geméss den besonderen Erndhrungs-

medizinische Zwecke anforderungen derjenigen, fiir die die
(bilanzierte Didten) Produkte bestimmt sind
Lebensmittel fiir eine 200 mg/Mahlzeitenersatz
gewichtskontrollierende Erndhrung

Backwaren (Brote und Brétchen) 200 mg/100 g

Nicht alkoholische Getrinke 60 mg/100 ml

(einschliesslich Getrianke auf Milchbasis)

42 Eingefligt durch Ziff. I Abs. 2 der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit
1. Jan. 2014 (AS 2013 4943).
43 SR 817.022.32
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Anhang 944
(Art. 5i)

Maiskeimol mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestandteilen

Anforderungen

Kriterium Gehalt

Unverseifbare Bestandteile mehr als > 9 g/100 g
Tocopherole mindestens 1,3 g/100 g
a-Tocopherol (%) 10-25 %

B-Tocopherol (%) weniger als 3 %
y-Tocopherol (%) 68-89 %

8-Tocopherol (%) weniger als 7 %
Sterine, Triterpenalkohole, Methylsterine mehr als> 6,5g/100 g
Palmitinséure 10-20 %

Stearinséure weniger als 3,3 %
Olsdure 20-42,2 %

Linolsdure 34-65,6 %
Linolenséure weniger als 2 %
Séurezahl hdchstens 6 mg KOH/g
Peroxidzahl (PV) hochstens 10 mEq Ox/kg
Eisen (Fe) weniger als 1500 pg/kg
Kupfer (Cu) weniger als 100 pg/kg

Polyzyklische aromatische Kohlen-
wasserstoffe (PAH) Benzo(a)pyren

weniger als 2 pg/kg

44
1. Jan. 2014 (AS 2013 4943).
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Anhang 1045
(Art. 5)

Pilzol aus Mortierella alpina

Anforderungen

Kriterium Gehalt

Arachidonséure mindestens 38 %

Peroxidzahl (PV) hochstens 5 meq Oy/kg

Séurezahl hochstens 0,8 mg KOH/g

Anisidinzahl hochstens 20

Freie Fettsduren hochstens 0,4 %

Unverseifbare Bestandteile hochstens 3.5 %

Farbe (Lovibond, 50,8 mm-Zelle): gelb4® hochstens 50

Farbe (Lovibond, 50,8 mm-Zelle): rot47 hochstens 10

45 Eingefligt durch Ziff. I Abs. 2 der V des EDI vom 25. Nov. 2013, in Kraft seit
1. Jan. 2014 (AS 2013 4943).

46 Die Bestimmungen zur Farbe gelten nur fiir Pilzdl aus Mortierella alpina gemiss Ent-
scheidung 2008/968/EG der Kommission vom 12. Dezember 2008 zur Genehmigung des
Inverkehrbringens von arachidonséurereichem Ol aus Mortierella alpina als neuartige Le-
bensmittelzutat im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 258/97 des Europdischen Parlaments

o und des Rates, ABI. L 344 vom 20.12.2008, S. 123.

Die Bestimmungen zur Farbe gelten nur fiir Pilz6l aus Mortierella alpina geméss Ent-
scheidung 2008/968/EG der Kommission vom 12. Dezember 2008 zur Genehmigung des
Inverkehrbringens von arachidonséurereichem Ol aus Mortierella alpina als neuartige Le-
bensmittelzutat im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 258/97 des Europédischen Parlaments
und des Rates, ABI. L 344 vom 20.12.2008, S. 123.
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