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Gemeinsame Initiative der deutschen Lebensmit-

telwirtschaft  und des Bundesministeriums für  

Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucher-

schutz im Hinblick auf die „Leitlinien zur Mini-

mierung von trans-Fettsäuren in Lebensmitteln“ 

Die Lebensmittelwirtschaft arbeitet bereits seit Jahren 
erfolgreich daran, den Gehalt an trans-Fettsäuren aus 
teilgehärteten Fetten in Lebensmitteln zu reduzieren. Die 
hierdurch deutlich abgesenkten Werte und inzwischen er-
reichten durchschnittlichen Aufnahmemengen von trans-
Fettsäuren in der Bevölkerung sind gesundheitlich unbe-
denklich 1,2,3,4. 

trans-Fettsäuren (TFA5) erhöhen laut Weltgesundheitsorga-

nisation (WHO) das Risiko zur Entstehung von Herz-Kreis-

laufkrankheiten. Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung 

(DGE) empfiehlt daher, nicht mehr als 1% der Nahrungsener-

gie in Form von TFA zu verzehren (s. Abb.1). Nach Einschät-

zung des Bundesinstitutes für Risikobewertung (BfR) auf 

Basis der letzten Erfassung der Verzehrsdaten der Nationa-

len Verzehrsstudie II (NVS II) von 2005 bis 2006 und TFA-Ge-

haltsdaten aus der Lebensmittelüberwachung von 2008 bis 

2009 lag der mittlere TFA-Verzehr in Deutschland zwischen 

0,77 und 0,92 % der Nahrungsenergie und damit unterhalb 

der Empfehlungen der DGE. 

Nach den vom BfR ausgewerteten Daten verzehrten ca. ein 

Drittel der Männer in der Altersgruppe von 14–34 Jahren im 

vorbenannten Datenerfassungszeitraum mehr TFA als die 

von der DGE benannten 1 % der Nahrungsenergie (s. Abb. 2), 

wobei die erhöhte TFA-Aufnahme im Wesentlichen aus dem 

erhöhten Verzehr von nicht-ruminanten6 TFA resultierte4. 

Aufgrund dieser Datenlage sieht das Ministerium im Hinblick 

auf diese Bevölkerungsgruppe Handlungsbedarf in Form der 

vorliegenden Initiative.

Ziel ist, den unvermindert anhaltenden Prozess der weiteren 

Reduktion an nicht-ruminanten TFA fortzuführen, um erhöh-

te TFA-Aufnahmemengen zu verringern, soweit unter Berück-

sichtigung der technologischen Möglichkeiten machbar und 

in vernünftiger Weise erreichbar. Besonderheiten werden in 

den jeweiligen Produkt-Leitlinien aufgezeigt. Bei der Festle-

gung von Zielwerten wird eine Anlehnung an die Aktivitäten 

auf europäischer Ebene unter Beteiligung der Europäischen 

Kommission und der Verbände der Lebensmittelwirtschaft 

für sinnvoll erachtet. 

Es wurden mit wissenschaftlicher Unterstützung des Max 

Rubner-Institutes eine Rahmen-Leitlinie und verschiedene 

Produkt-Leitlinien entwickelt, die die Lebensmittelhersteller 

bei der Reduktion von nicht-ruminanten TFA unterstützen  

sollen.

MIttLErEr tFA-VErzEHr dEr BEVöLkErunG In dEutscHLAnd 2009
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Der Bund für Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL) 

als Spitzenverband der Lebensmittelwirtschaft wird beginnend 

mit dem Jahr 2013 einen Gesamtbericht über die getroffenen 

Maßnahmen erstellen und das Bundesministerium für Ernäh-

rung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) regel-

mäßig hierüber informieren. Die unterzeichnenden Verbände 

werden dem BLL die hierzu notwendigen Unterlagen zur Verfü-

gung stellen. 

Die Umsetzung dieser Leitlinien zur TFA-Reduktion ist für die 

Lebensmittelwirtschaft eine besondere herausforderung, die 

sich unter anderem aus den derzeitigen rechtlichen Rahmen-

bedingungen ergibt: So darf nach den Bestimmungen der neu-

en Lebensmittelinformations-Verordnung der TFA-Gehalt nicht 

gekennzeichnet werden. Ebenso wenig ist nach der Verordnung 

(EG) 1924/2006 über nährwert- und gesundheitsbezogene An-

gaben ein Hinweis auf einen niedrigen TFA-Gehalt möglich. 

Somit muss der Öl- und Fettanwender, der seine Rohwaren auch 

im Groß- und Einzelhandel einkauft, große Anstrengungen un-

ternehmen, um sich beim Einkauf seiner Zutaten für das „rich-

tige und TFA-arme Produkt“ zu entscheiden. Er muss sich aktiv 

außerhalb der Kennzeichnungselemente informieren. Dazu 

muss ein Problembewusstsein auch auf Anwenderseite ge-

schaffen werden. Für die Bereitstellung TFA-armer Öle und Fette 

stellt die Fetthärtung (bzw. hydrierung) eine wichtige Schlüs-

seltechnologie dar. Die Verwendung hydrierter Fette ist deklara-

tionspflichtig. Dabei wird bisher nicht zwischen Teilhärtung und 

vollständiger Härtung unterschieden. Viele Verbraucherinnen 

und Verbraucher setzen jedoch den Begriff „gehärtete Fette“ 

mit hohen TFA-Gehalten gleich, obwohl diese Schlussfolgerung 

nicht richtig ist. wird der Prozess der Fetthärtung vollständig 

durchgeführt, entstehen keine TFA. Nur bei der Teilhärtung kön-

nen – je nach Fettart und Verfahren – hohe TFA-Gehalte entste-

hen.

Den Unterzeichnern ist es trotz der komplexen Rahmenbedin-

gungen ein besonderes Anliegen, dass die Leitlinien in der täg-

lichen Praxis der Lebensmittelerzeugung möglichst branchen-

weit Anwendung finden.
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Die gegenwärtige kennzeichnungsvorschrift mit der Verpflich-

tung zur Angabe des negativ besetzten Begriffes der „hydrie-

rung“ und die fehlende Möglichkeit zur freiwilligen Angabe des 

trans-Fettsäuregehalts sollten in der aktuellen Gesetzgebung 

im Rahmen des bis 2014 vorzulegenden Sachstandsberichts 

der EU-Kommission7 zu trans-Fettsäuren beseitigt werden, da-

mit der Öl- und Fettanwender zielsicher die richtigen und TFA-

armen Rohwaren erkennen kann.

Erklärung der unterzeichnenden Verbände im 

rahmen des Anwendungsbereiches der o.g. 

gemeinsamen Initiative 

EFSA 2004, opinion of the Scientific Panel on Dietetic Products, Nutrition and 

Allergies on a request from the commission related to the presence of trans 

fatty acids in foods and the effect on human health of the consumption of trans 

fatty acids, EFSA Journal (2004) 81, 1-49,

http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/opinion_nda09_ej81_tfa_

en1,1.pdf (29.03.2012)

uk SAcN 2007. update on trans fatty acids and health. Position statement by the 

Scientific Advisory committee on Nutrition 2007, 

http://www.sacn.gov.uk/pdfs/sacn_trans_fatty_acids_report.pdf (29.03.2012)

1

2

3

4

5

6

7

EFSA 2010. Scientific opinion on Dietary Reference Values for fats, including sa-

turated fatty acids, polyunsaturated fatty acids, monounsaturated fatty acids, 

trans fatty acids, and cholesterol. EFSA Journal 2010; 8(3):1461, 

http://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/doc/1461.pdf (29.03.2012)

Antwort der Bundesregierung auf eine parlamentarische Anfrage der SPD-

Bundestagsfraktion zu trans-Fettsäuren in Lebensmitteln, April 2011, 

http://www2.hiller-ohm.de/uploads/17_5332.pdf (29.03.2012)

TFA = engl.: Trans Fatty Acids, trans-Fettsäuren

nicht-ruminant = beim industriellen Prozess der Teilhärtung von Fetten ent-

stehend, im Gegensatz zu ruminant = lat.: tierischen ursprungs, von wieder-

käuern stammend

Art. 30 Abs. 7 Lebensmittelinformationsverordnung
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Leitlinien zur Minimierung von trans-Fettsäuren 

in Lebensmitteln

Die Leitlinien setzen sich aus einer Rahmen-Leitlinie sowie 
verschiedenen Produkt-Leitlinien zusammen und werden 
getragen von:

BundesverBand der oBst-, gemüse- und 

kartoffelverarBeitenden industrie e. v. 

(Bogk)

BundesverBand deutscher schausteller 

und marktkaufleute e. v. (Bsm)

deutscher hotel- und gaststättenver-

Band e. v. (dehoga BundesverBand)

deutsches tiefkühlinstitut e. v. (dti)

BundesverBand der kantinenpächter 

e. v. (Bdk)

BundesverBand des deutschen leBens-

mittelhandels e. v. (Bvl)

der BackzutatenverBand e. v.

deutscher schausteller Bund e. v. (dsB)

BundesverBand der deutschen  

süsswarenindustrie e. v. (Bdsi)

BundesverBand der systemgastronomie 

e. v. (Bds)

BundesverBand schnellgastronomie 

und imBissBetrieBe e. v. (Bvi)

deutscher konditorenBund (dkB)

BVI

leitlinien zur minimierung von trans-fettsäuren in leBensmitteln 

(stand 01.06.2012)



2

verBand der hersteller kulinarischer 

leBensmittel e. v.

verBand der deutschen margarine-

industrie e. v.

zentralverBand des deutschen Bäcker-

handwerks e. v.

ovid verBand der ölsaatenverarBeiten-

den industrie in deutschland e. v.

verBand deutscher grossBäckereien e. v.

leitlinien zur minimierung von trans-fettsäuren in leBensmitteln 

(stand 01.06.2012)
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Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von 

nicht-ruminanten trans-Fettsäuren in Lebens-

mitteln

Präambel
Die Lebensmittelwirtschaft arbeitet bereits seit Jahren 
erfolgreich daran, den Gehalt an trans-Fettsäuren aus 
teilgehärteten Fetten in Lebensmitteln zu reduzieren.  
Die hierdurch deutlich abgesenkten Werte und inzwischen 
erreichten durchschnittlichen Aufnahmemengen von 
trans-Fettsäuren in der Bevölkerung sind gesundheitlich 
unbedenklich.1,2,3,4 

trans-fettsäuren (tfa5) erhöhen laut weltgesundheitsorganisa-

tion (who) das risiko zur entwicklung von herz-kreislaufkrank-

heiten. Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) empfiehlt 

daher, nicht mehr als 1 % der nahrungsenergie in form von tfa 

zu verzehren.

nach einschätzung des Bundesinstitutes für risikobewertung 

(Bfr) auf Basis der letzten erfassung der verzehrsdaten der  

nationalen verzehrsstudie ii (nvs ii) von 2005 bis 2006 und tfa-

gehaltsdaten aus der lebensmittelüberwachung von 2008 bis 

2009 lag der mittlere tfa-verzehr  in deutschland zwischen 0,77 

und 0,92 % der nahrungsenergie und damit unterhalb der emp-

fehlungen der dge. 

dabei ist die höhe der tfa-aufnahme abhängig vom alter und 

vom geschlecht. männer verzehrten im durchschnitt mehr tfa 

als frauen und jüngere menschen mehr als ältere menschen. 

nach den vom Bfr ausgewerteten daten verzehrte ca. ein drittel 

der männer in der altersgruppe von 14-34 Jahren  im vorbenann-

ten datenerfassungszeitraum mehr  als 1 % der nahrungsenergie  

in form von tfa.

die erhöhte aufnahmemenge dieser gruppe resultierte im we-

sentlichen aus dem vermehrten verzehr von bei der teilhärtung 

entstehenden nicht-ruminanten tfa4. das Bundesministerium 

sieht daher für diese Bevölkerungsgruppe handlungsbedarf, 

den gehalt an bei der teilhärtung entstehenden nicht-rumi-

nanten tfa in lebensmitteln zu reduzieren.

in den durchschnittlichen aufnahmemengen sind nicht- 

ruminante und ruminante tfa gesundheitlich unbedenklich.

tfa sind ungesättigte fettsäuren mit mindestens einer dop-

pelbindung in „trans-Konfiguration“ (EFSA 2004). Als „trans-

Konfiguration“ wird eine bestimmte räumliche Anordnung und 

stellung der chemischen Bindung bezeichnet. tfa haben eine 

gradlinige struktur und weisen einen höheren schmelzpunkt 

auf. 

tfa entstehen im wesentlichen bei zwei prozessen.  

zum einen bei biologischen prozessen (Biohydrierung von 

ungesättigten fettsäuren), die im pansen von wiederkäuern 

(z.B. rind, schaf, ziege) ablaufen. diese so genannten rumi-

nanten tfa kommen in milchfett, rinder-, schaf- und ziegen-

talg, fettem Rinder-, Schaf- und Ziegenfleisch sowie in Lebens-

mitteln vor, die aus wiederkäuern gewonnen werden.

Zum anderen entstehen TFA bei der Teilhärtung von Pflanzen-

ölen (so genannte nicht-ruminante tfa). Bei der teilhärtung 

von ölen wird an einen teil der doppelbindungen der ungesät-

tigten fettsäuren wasserstoff angelagert. dadurch entstehen 

aus doppelbindungen einfachbindungen (gesättigte fett-

säuren). ein anderer teil der fettsäuren bleibt ungesättigt, 

aber verändert seine struktur – es entstehen tfa. öle haben 

charakteristischerweise einen relativ hohen anteil an unge-

sättigten fettsäuren, während fette über höhere anteile an 

gesättigten fettsäuren verfügen. die industrielle fetthärtung 

dient dazu, den schmelzpunkt zu erhöhen und aus ölen halb-

feste bis feste fette herzustellen. teilgehärtete fette kommen 

teilweise bei der herstellung von Back- und frittierfetten zum 

einsatz.

auch beim ordnungsgemäßen frittieren und Backen können in 

geringem umfang tfa entstehen – jedoch in unbedeutenden 

mengen. 

1. Was sind trans-Fettsäuren? 

rahmen-leitlinie zur weiteren minimierung von nicht-ruminanten 

trans-fettsäuren in leBensmitteln (stand 01.06.2012)
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in der routineanalytik werden tfa mit hilfe der infrarot-spek-

troskopie, der gaschromatographie oder der argentationschro-

matographie bestimmt. für die umsetzung in die praxis ist es 

im rahmen der vorliegenden leitlinie nicht erforderlich, das ge-

samte spektrum der tfa abzubilden. vielmehr ist es wichtig, die 

mengenmäßig relevanten tfa abzudecken. mögliche analyse-

methoden und die zu bestimmenden tfa-isomere werden unter 

7. analytik beschrieben. 

an siede- und frittierfette werden aufgrund der großen thermi-

schen Belastung hohe anforderungen gestellt, wie ein hoher 

rauchpunkt, eine hohe hitzestabilität, lange standzeiten sowie 

ein neutraler geruch und geschmack. zum teil spielt auch die 

physikalische festigkeit eine rolle, wie z.B. bei der zuckerung 

von siedegebäcken und bei der formstabilität von frischen pom-

mes frites. 

ziehmargarine, die beim herstellen von plunder und Blätterteig 

eingesetzt wird, benötigt über einen weiten temperaturbereich 

eine besondere plastizität, um z.B. beim herstellen des Blätter-

teiges dünne, durchgehende fettschichten ohne risse zu erzie-

len. 

kremfette erfordern ebenfalls eine gute plastizität. während der 

kremherstellung wird luft eingeschlagen. daher spielt bei krem-

fetten das so genannte luftaufschlagevermögen eine entschei-

dende rolle.

Bei füllungsfetten kommt es ganz besonders auf das ab-

schmelzverhalten an, damit sie im mund zum richtigen zeitpunkt  

abschmelzen, ohne ein unangenehm fettiges gefühl auf der zun-

ge zu hinterlassen. 

zudem spielen aspekte wie die vermeidung von fettreif eine 

Rolle (Mattwerden der Oberfläche bei Schokolade). Dies ge-

schieht unter anderem durch eine wanderung von fettkris-

tallen aus der füllmasse in den schokoladen-/couvertüren-

überzug. auch hier stellt der umstieg auf tfa-arme fette eine 

besondere herausforderung dar.

die deutsche lebensmittelwirtschaft ist sich der diskussion 

um die tfa aus teilgehärteten fetten bewusst und arbeitet 

bereits seit mehr als 20 Jahren daran, den gehalt an tfa 

zu reduzieren. Besonders durch vollständige härtung, ver-

besserung der härtungsbedingungen und den vermehrtem 

einsatz von alternativen (ungehärteten fetten) konnten hier 

bereits sehr gute erfolge erzielt werden. 

so liegen die tfa-gehalte in haushaltsmargarine inzwischen 

unter 2 % (bezogen auf den gesamtfettgehalt). Bei produk-

ten der kartoffelverarbeitenden industrie wie pommes frites 

konnten die tfa-werte größtenteils unter 2 % gesenkt wer-

den, bei kartoffelchips liegen die tfa-gehalte deutlich unter 

2 % bezogen auf den gesamtfettgehalt.

ebenso haben auch viele hersteller von Backwaren (hand-

werk und industrie) die tfa-gehalte in ihren produkten im-

mer weiter reduziert. Bei feinen Backwaren aus industrieller 

fertigung liegen die tfa-gehalte inzwischen überwiegend 

unter 2 % bezogen auf den gesamtfettgehalt.

obwohl aktuelle expositionsabschätzungen des Bfr zur 

aufnahme von trans-fettsäuren die mittlere tfa-aufnahme 

durch lebensmittel als gesundheitlich unbedenklich ein-

schätzen, sieht das Bmelv bzgl. einer verbrauchergruppe  

(14- bis 34-jährige männliche Jugendliche und erwachsene) 

handlungsbedarf (siehe präambel).

2. Bestimmungsmethoden

3. Beispiele für funktionelle und techno- 

logische Aspekte beim Einsatz von teilweise 

gehärteten Fetten

4. Status Quo
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ein ziel ist es, soweit unter Berücksichtigung der technologi-

schen möglichkeiten machbar und  in vernünftiger weise er-

reichbar den unvermindert anhaltenden prozess der weiteren 

reduktion an nicht-ruminanten tfa-gehalten fortzuführen und 

teilgehärtete fette in lebensmitteln so weit wie möglich durch 

alternativen zu substituieren. hierbei ist es wichtig zu berück-

sichtigen, dass eine reduktion der tfa aus technologischen und/

oder sensorischen gründen nicht für alle produkte in gleichem 

umfang möglich sein wird. Besonderheiten werden in den je-

weiligen produkt-leitlinien aufgezeigt. Bei der festlegung von 

zielwerten zur weiteren reduktion von tfa-gehalten in lebens-

mitteln wird eine anlehnung an die aktivitäten auf europäischer 

ebene unter Beteiligung der europäischen kommission und der 

verbände der lebensmittelwirtschaft für sinnvoll erachtet.

ein weiteres ziel ist es, die hersteller/anbieter verstärkt über die 

diskussion zu tfa aus teilgehärteten fetten aufzuklären und 

über möglichkeiten und alternativen zur minimierung der tfa-

gehalte zu informieren. 

Außerdem sollen offene Fragen identifiziert werden, das heißt 

für welche lebensmittel weiterer forschungsbedarf hinsichtlich 

der substitution teilgehärteter fette besteht, soweit noch keine  

alternativen lösungsmöglichkeiten zur verfügung stehen. 

die vorliegende, übergeordnete rahmen-leitlinie wird von den 

entsprechenden verbänden je nach anforderung (handel, indus-

trie, handwerk, bereits erfolgte maßnahmen zur reduktion der 

tfa-gehalte etc.) konkretisiert. dies betrifft z.B. das aufzeigen 

geeigneter schulungsmaßnahmen. die leitlinie wird den mitglie-

dern anschließend zur verfügung gestellt und ihre einhaltung 

angeraten.

darüber hinaus wird von den verbänden, ebenfalls je nach an-

forderung, informiert um den mitgliedern die möglichkeiten und 

alternativen und die notwendigkeit zur minimierung der tfa-

gehalte aus teilgehärteten fetten in lebensmitteln aufzuzeigen.  

eine erste maßnahme ist die verbreitung der Broschüre der 

deutschen gesellschaft für fettwissenschaft (dgf) „optimal 

Frittieren“ (Stand Oktober 2007).

Bei Bedarf sollen in wissenschaftlichen projekten (z.B. im 

rahmen einer zusammenarbeit von herstellern und for-

schungseinrichtungen) weitere lösungsmöglichkeiten für 

die substitution teilgehärteter fette erforscht werden.

Die gültige Definition für trans-fettsäuren (tfa) umfasst alle 

fettsäuren, die mindestens eine doppelbindung in trans-

stellung aufweisen. um die vorgaben der vorliegenden leit-

linien in der allgemeinen praxis zur herstellung der lebens-

mittel umzusetzen, bedarf es eines prüfverfahrens, das eine 

ausreichend genaue kontrolle ermöglicht unter abwägung 

eines sinnvollen arbeitsaufwandes. als untersuchungsme-

thode für die Bestimmung der zusammensetzung der fett-

säuren hat sich die gaschromatographische analyse der 

fettsäuremethylester6 allgemein in der lebensmittelanaly-

tik  durchgesetzt. zur trennung hat sich der einsatz polarer 

kapillarsäulen mit einer stationären phase aus cyanopropyl-

polysiloxan mit einer länge von mindestens 50 m, vorzugs-

weise 100 m bewährt. eine vorherige anreicherung der tfa 

über eine silberionen-chromatographie wird als nicht erfor-

derlich angesehen. 

als tfa im sinne der leitlinien werden vereinfachend nur die 

tfa mit einer kettenlänge von 18 kohlenstoffatomen bewer-

tet. tfa mit anderen kettenlängen machen meist nur einen 

vernachlässigbaren anteil aus. die drei wichtigsten gruppen 

an tfa leiten sich von öl-, linol- und linolensäure ab. tfa elu-

ieren auf den oben beschriebenen, polaren kapillarsäulen je-

weils vor den entsprechenden cis-fettsäuren, also zwischen 

stearinsäuremethylester und ölsäuremethylester, sowie vor 

linolsäuremethylester und vor linolensäuremethylester. 

fettsäuren mit konjugierten doppelbindungen, wie sie cha-

rakteristisch für das milchfett sind, werden in die Bestim-

mung nicht mit eingerechnet.

5. Ziele der Leitlinie

6. Vorgehensweise

7. Analytik

rahmen-leitlinie zur weiteren minimierung von nicht-ruminanten 

trans-fettsäuren in leBensmitteln (stand 01.06.2012)



6

im zweifelsfall ist zu prüfen, ob tfa auch aus milchfetten 

stammen können. dies lässt sich entweder über den gehalt 

an cholesterin oder Buttersäure abschätzen. auch die tri-

acylglyceride des milchfettes weisen eine charakteristische 

Zusammensetzung auf und lassen sich zur Identifizierung 

des vorliegenden fettes heranziehen.
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Produkt-LeitLinie zur MiniMierung von 
trans-Fettsäuren in BackMargarinen, 
ziehMargarinen und kreMMargarinen

Diese Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur Mini-
mierung von trans-Fettsäuren (TFA) in Lebensmitteln 
(siehe Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von 
nicht-ruminanten trans-Fettsäuren in Lebensmitteln) 
und wird von folgenden Verbänden getragen: 

BundesverBand deutscher schausteller 

und Marktkaufleute e. v. (BsM)

deutscher hotel- und Gaststättenver-

Band e. v. (dehoGa BundesverBand)

der BackzutatenverBand e. v.

deutscher schausteller Bund e. v. (dsB)deutscher konditorenBund (dkB)

verBand der deutschen MarGarine-

industrie e. v.

zentralverBand des deutschen Bäcker-

handwerks e. v.

ovid verBand der ölsaatenverarBeiten-

den industrie in deutschland e. v.

verBand deutscher GrossBäckereien e. v.

Produkt-leitlinie zur MiniMierunG von trans-fettsäuren in 

BackMarGarinen, ziehMarGarinen und kreMMarGarinen
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TFA können als Bestandteil von pflanzlichen Ölen und Fetten 

auftreten. Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) hat 

aktuell festgestellt,  dass die TFA-Aufnahme in Deutschland 

bei einem nennenswerten Anteil der Jugendlichen und jungen  

Erwachsenen oberhalb des empfohlenen Grenzwertes von 1 % 

der Nahrungsenergie liegt. Da die TFA-Aufnahme im Zusam-

menhang mit der Entstehung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen  

diskutiert wird, sieht das Bundesministerium für Ernährung, 

Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) Handlungsbe-

darf, den TFA-Gehalt in betroffenen Lebensmitteln zu reduzieren.

Ziehmargarinen  werden zur Herstellung von Gebäcken aus 

laminierten Teigen wie Blätterteiggebäcke, Plundergebäcke, 

Croissants verwendet.

Ein Eintrag von TFA in Feine Backwaren aus laminierten Tei-

gen kann unter anderem über Ziehmargarinen erfolgen. Die 

bislang eingesetzten Ziehmargarinen beinhalten zum Teil 

hohe Mengen an TFA. Der Einsatz  moderner Öl- und Fett-

technologie erlaubt es jedoch, TFA-arme Ziehmargarinen 

herzustellen und damit die TFA-Gehalte in Gebäcken aus la-

minierten Teigen zu minimieren. Diese modernen, TFA-armen 

Ziehmargarinen sind bereits heute am Markt verfügbar. 

Die Herstellung von Gebäcken aus laminierten Teigen mit 

Ziehmargarinen erfordert ein hohes handwerkliches Ge-

schick und ist wegen der Vielfältigkeit der herzustellenden 

Produkte in der Backstube eine große Herausforderung. 

Bislang eingesetzte Ziehmargarinen weisen eine ausgespro-

chen hohe Temperaturtoleranz und Plastizität auf. Sie sind 

somit für die handwerkliche Herstellung eines ausgespro-

chen breiten Produktspektrums einsetzbar.

Bisher verfügbare TFA-ärmere Varianten von Ziehmargarinen 

verfügen jedoch nicht immer im gleichen Maße über dieses 

breite Anwendungsspektrum und sind mitunter auf einzelne 

Produkte zugeschnitten. 

Der Anwender sollte darauf achten, die für das herzustellen-

de Produkt geeignete Margarine einzusetzen. Traditionelle 

Anwendungsparameter (z.B. Temperatur, Teigruhe) müssen 

gegebenenfalls angepasst werden.

Da aus technologischer Sicht die Verwendung dieser moder-

nen, TFA-armen Ziehmargarinen möglich ist und sie ernäh-

rungsphysiologische Vorteile für den Verbraucher mit sich 

bringen, werden sie zur Anwendung empfohlen.

Backmargarinen werden zur Herstellung von Feinen Backwaren 

u. a. aus Rührteigen, Mürbeteigen, Hefeteigen verwendet.

Ein Eintrag von TFA in Feine Backwaren kann unter anderem über 

Backmargarinen erfolgen. Die bislang eingesetzten Backmar-

garinen beinhalten zum Teil hohe Mengen an TFA. Der Einsatz 

moderner Öl- und Fetttechnologie erlaubt es jedoch, TFA-arme 

Backmargarinen herzustellen und damit die TFA-Gehalte in Back-

margarinen zu minimieren. Diese modernen, TFA-armen Back-

margarinen sind bereits heute am Markt verfügbar.

Da aus technologischer Sicht die Verwendung dieser modernen, 

TFA-armen Backmargarinen möglich sowie praktikabel ist und 

sie ernährungsphysiologische Vorteile für den Verbraucher mit 

sich bringen, werden sie zur Anwendung empfohlen.

Bislang eingesetzte Backmargarinen weisen eine hohe Tempe-

raturtoleranz auf. Die modernen, TFA-armen Varianten verfügen 

nicht immer über eine solch breite Temperaturtoleranz. Dies be-

deutet, dass der Anwender während der Lagerung und Handha-

bung der Backmargarine auf ein geeignetes Temperaturregime 

achten muss.

Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden über 

die zeichnenden Verbände und branchenspezifischen Fach-

schulen statt.

teiL 1 – BAckmArgArinen

teiL 2 – ZiehmArgArinen
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Kremmargarinen werden für Füllungen und Garnierungen von 

Kuchen und Torten verwendet. Sie führen zu hohem Aufschlagvo-

lumen und guter Standfestigkeit.

Ein Eintrag von TFA in Füllungen und Garnierungen von Kuchen 

und Torten kann unter anderem über Kremmargarinen erfolgen. 

Die bislang eingesetzten Kremmargarinen beinhalten zum Teil 

hohe Mengen an TFA.

Der Einsatz moderner Öl- und Fetttechnologie erlaubt es jedoch, 

TFA-arme Kremmargarinen herzustellen und damit die TFA-Ge-

halte in Füllungen und Garnierungen von Kuchen und Torten zu 

minimieren. Diese modernen, TFA-armen Kremmargarinen sind 

bereits heute am Markt verfügbar.

Da aus technologischer Sicht die Verwendung dieser modernen, 

TFA-armen kremmargarinen möglich ist und sie ernährungsphy-

siologische Vorteile für den Verbraucher mit sich bringen, wer-

den sie zur Anwendung empfohlen.

Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden über 

die zeichnenden Verbände und branchenspezifischen Fachschu-

len statt.

teiL 3 – kremmArgArinen

Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden über 

die zeichnenden Verbände und branchenspezifischen Fach-

schulen statt.  › Mirja Beerens, Zentralverband Bäckerhandwerk

 › Gerhard Brankatschk, OVID

 › Bernd Brinkmann, OVID

 › Christof Crone, Backzutatenverband

 › Katja Diekmann, BSM

 › Annette Förster, Margarineverband

 › Helmut Gels, DSB

 › Dr. Susen Gottwald, OVID

 › Werner Hammerschmidt, BSM

 › Wilfried Heimhalt, Margarineverband / Backzutatenverband

 › Dr. Nils Hinrichsen, OVID

 › Dr. Dirk Hisserich, Margarineverband / Backzutatenverband

 › Thomas Hofmann, OVID

 › Otto Kemmer, Konditorenbund

 › Dr. Angela Kohl, BLL

 › Karl-Heinz Legendre, Margarineverband

 › Matthias Meier, DEHOGA Bundesverband

 › Ralf Schauffel, Margarineverband / Backzutatenverband

 › Ina Sieker, Margarineverband / Backzutatenverband

mitarbeit:
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Produkt-LeitLinie zur MiniMierung 
von trans-Fettsäuren in FrittieröLen 
und -Fetten

Diese Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur Mini-
mierung von trans-Fettsäuren (TFA) in Lebensmitteln 
(siehe Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von 
nicht-ruminanten trans-Fettsäuren in Lebensmitteln) 
und wird von folgenden Verbänden getragen:

BundesverBand deutscher schausteller 

und Marktkaufleute e. v. (BsM)

deutscher hotel- und Gaststätten-

verBand e. v. (dehoGa BundesverBand)

deutscher schausteller Bund e. v. (dsB)

deutscher konditorenBund (dkB)

verBand der deutschen MarGarine-

industrie e. v.

ovid verBand der ölsaatenverarBeiten-

den industrie in deutschland e. v.

BundesverBand der systeM- 

GastronoMie e. v. (Bds)

BundesverBand schnellGastronoMie und 

iMBissBetrieBe e. v. (Bvi)

BVI

BundesverBand der kantinenpächter 

e. v. (Bdk)
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frittieröle und-fette werden im sinne dieser leitlinie zur herstel-

lung von frittierten lebensmitteln (z. B. frittierte kartoffelpro-

dukte, frittiertes Gemüse, frittierte fisch- und fleischprodukte, 

frittierte pilze etc.) verwendet. 

TFA können als Bestandteil von pflanzlichen Ölen und Fetten 

auftreten. das Bundesinstitut für risikobewertung (Bfr) hat 

aktuell festgestellt,  dass die tfa-aufnahme in deutschland 

bei einem nennenswerten anteil der Jugendlichen und jungen  

erwachsenen oberhalb des empfohlenen Grenzwertes von 1 % der  

nahrungsenergie liegt. da die tfa-aufnahme im zusammenhang 

mit der entstehung von herz-kreislauf-erkrankungen diskutiert 

wird sieht das Bundesministerium für ernährung, landwirt-

schaft und verbraucherschutz (BMelv) handlungsbedarf, den 

tfa-Gehalt in betroffenen lebensmitteln zu reduzieren.

ein eintrag von tfa in frittierte lebensmittel kann unter anderem 

über tfa-reiche frittieröle und -fette während des vorfrittierens 

oder während des frittierens vor dem verzehr erfolgen. die bis-

lang eingesetzten frittieröle und -fette beinhalten zum teil hohe 

Mengen an tfa. der einsatz moderner öl- und fetttechnologie er-

laubt es jedoch, tfa-arme frittieröle und -fette  herzustellen und 

damit die tfa-Gehalte in frittierten lebensmitteln zu minimieren. 

diese modernen, tfa-armen frittieröle und -fette sind bereits 

heute am Markt verfügbar. soweit unter Berücksichtigung der 

technologischen Möglichkeiten machbar und in vernünftiger Wei-

se erreichbar wird eine reduktion der tfa-Gehalte in frittierölen 

und -fetten auf ca. 2 % als zielgröße bezogen auf das Gesamtfett 

angestrebt. Bei diesem vorgehen wird eine anlehnung an die 

aktivitäten auf europäischer ebene unter Beteiligung der euro-

päischen kommission und der verbände für sinnvoll erachtet.

Bestandteile dieser neuartigen frittieröl- und -fettmischungen 

können beispielsweise so genannte hoch-ölsäurereiche ho-

raps- oder ho-sonnenblumenöle sein. diese wurden mittels 

traditioneller züchtungsmethoden in den letzten Jahren für die-

sen einsatzzweck geschaffen. diese neuen sorten werden in der 

regel von der europäischen landwirtschaft im vertragsanbau 

erzeugt.

die besonderen vorteile dieser modernen tfa-armen frittieröle 

und -fette liegen in ihrer ernährungsphysiologisch günsti-

geren zusammensetzung bei vergleichbarer frittierstabi-

lität (hitzestabilität, oxidationsstabilität), guten sensori-

schen ergebnissen der hergestellten frittierten lebensmittel  

(Geschmack und Geruch) und deutlich verringerten tfa-Ge-

halten im endprodukt.

Da aus anwendungstechnischer Sicht die Verwendung die-

ser modernen Siedeöle- und Fette problemlos möglich ist 

und sie ernährungsphysiologische Vorteile für den Verbrau-

cher mit sich bringen, werden sie uneingeschränkt zur An-

wendung empfohlen.

Moderne, tfa-arme frittieröle und -fette weisen gegenüber 

bisher verwendeten produkten möglicherweise unterschie-

de auf, die jedoch keinerlei negativen Einfluss auf die Qualität 

des hergestellten frittierten lebensmittels haben. es kann 

sich um folgende abweichungen handeln:

 › farbabweichungen

 › unterschiedliches trübungsverhalten

 › fließeigenschaften im kalten zustand

 › Geruch während des frittierens

 › farbveränderung während des frittierens  

(z. B. dunklere farbe des öles)

 › erstarrungsverhalten während der abkühlung.

diese und andere abweichungen haben keine nachteiligen 

effekte auf das hergestellte endprodukt.

frittieröl ist nahrungsmittel, kein Betriebsmittel.

frittierte lebensmittel, beispielsweise pommes frites ent-

halten typischerweise circa 15 % frittieröl oder -fett. das 

frittieröl stellt somit einen relevanten Bestandteil des ver-

kauften Produktes dar. Es empfiehlt sich aus diesem Grund,  

besonderes Augenmerk auf eine gleichbleibend hohe Qua-

lität des frittieröles zu  richten. dies ist möglich durch die 

auswahl geeigneter öle bzw. fette und die einhaltung der 

optimalen frittierparameter. es wird dringend angeraten, 

nur öle und fette zum frittieren von lebensmitteln zu ver- 
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wenden, die für den prozess des frittierens geeignet sind. 

die anwendung nicht geeigneter fette kann zu geschmack-

lichen Beeinträchtigungen des produktes führen und weist 

darüber hinaus oft nur eine eingeschränkte hitze- und  

oxidationsstabilität auf.

der aufwand lohnt sich, denn zufriedene kunden kommen 

gerne zurück und in einem gut behandelten, gepflegten Frit-

tieröl lässt sich überdies mehr produkt frittieren. somit steigt 

auch die Wirtschaftlichkeit.

eine umfassende praxisnahe Beratung zum richtigen frittie-

ren gibt die Broschüre 

 › „optimal frittieren“ von der deutschen Gesellschaft für 

fettwissenschaft (dGf), ausgabe oktober 2007; kosten-

freier download unter www.dgfett.de; dieser veröffentli-

chung entnommen: kurzübersicht „Merkblatt zum frit-

tieren“ – siehe seite 4 dieses leitfadens.

Weitere wertvolle informationen liefern:

 › hygiene-leitlinie für die Gastronomie vom deutschen  

hotel- und Gaststättenverband (dehoGa Bundesverband), 

2. Auflage September 2011; erhältlich über www.dehoga-

shop.de 

 › leitlinie für eine gute lebensmittelhygienepraxis in 

ortsveränderlichen Betriebsstätten, erschienen als  

arbeits-sicherheits-information 11.1 (asi 11.1) von der 

Berufsgenossenschaft nahrungsmittel und Gaststätten, 

Mannheim (BGn), stand 2009; kostenfreier download unter  

www.bgn.de.

Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden 

sowohl über die zeichnenden verbände, als auch im Bereich 

beruflicher Qualifizierungsmaßnahmen und Ausbildung statt.

informationen über den tfa-Gehalt von frittierölen und  

-fetten stellt der lieferant bereit.

 › Gerhard Brankatschk, ovid

 › Bernd Brinkmann, ovid

 › helmut Gels, dsB

 › dr. susen Gottwald, ovid

 › dr. nils hinrichsen, ovid

 › thomas hofmann, ovid

 › Jürgen kasper, Bvi

 › otto kemmer, konditorenbund

 › karl-heinz legendre, Margarineverband

 › Matthias Meier, dehoGa Bundesverband

 › ralf schauffel, Margarineverband / Backzutatenverband

 › ina sieker, Margarineverband / Backzutatenverband
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 › frittiertemperatur mit einem externen thermometer kontrollieren

 › Bei inbetriebnahme das frittierfett einige Minuten bei max. 60°c vorheizen

 › frittiermenge: das verhältnis von frittiergut zu frittieröl/-fett sollte max. 1:10 sein

 › separate friteusen für fisch / kartoffelprodukte / fleisch, huhn, Gemüse verwenden

 › nasse lebensmittel trocknen

 › tiefgefrorene lebensmittel kurz antauen und abtrocknen

 › salzen und Würzen vor dem frittieren vermeiden

 › abschütteln von Bröseln im falle panierter lebensmittel 

 › fettbrandlöscher muß 2jährig auf funktionsfähigkeit überprüft werden

 › temperatur sollte vorzugsweise im Bereich zwischen 150 –175°c liegen,  

sollte 180°c nicht überschreiten

 › frittiertemperatur mit einem externen thermometer laufend kontrollieren

 › salzen und Würzen über der friteuse vermeiden

 › alle kontrollmaßnahmen und Wechsel des frittieröls/-fetts lückenlos dokumentieren

 › frittiergut ausreichend warm abtropfen lassen

 › temperaturabsenkung in längeren pausen, bei kurzen pausen sollte die  

frittiertemperatur beibehalten werden

 › friteuse in den pausen abdecken

 › frittieröl/-fett in fehlender Menge ergänzen

 › Frittieröls/-fetts filtrieren, um kleine Lebensmittelrückstände zu entfernen

 › friteuse sorgfältig reinigen

 › frittieröl/-fett wechseln bevor es verdorben ist

 › unbenutzte friteusen leeren und abdecken

 › sensorische Beurteilung (Geruchs- und Geschmacksmängel): kratzender, ranziger, 

Geschmack, beginnende rauchentwicklung, verstärkte schaumbildung. 

Achtung ! – Dunkelfärbung ist kein Maß für den Verderb

 › schnelltests zur groben orientierung vor ort

 › laborverfahren – Bestimmung der polaren anteile und polymeren triglyceride

MerbLatt zuM Frittieren

Vor DeM Frittieren

nAch DeM Frittieren

Fettbeurteilung

währenD DeS FrittierenS

Quelle: Broschüre „Optimal Frittieren“ von der Deutschen Gesellschaft für Fettwissenschaft (DGF), 

ausgabe oktober 2007; kostenfreier download unter www.dgfett.de.
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Produkt-LeitLinie zur MiniMierung 
von trans-Fettsäuren in siedeöLen und 
-Fetten

Diese Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur Mini-
mierung von trans-Fettsäuren (TFA) in Lebensmitteln 
(siehe Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von 
nicht-ruminanten trans-Fettsäuren in Lebensmitteln) 
und wird von folgenden Verbänden getragen:

BundesverBand deutscher schausteller 

und Marktkaufleute e. v. (BsM)

deutscher hotel- und Gaststätten-

verBand e. v. (dehoGa BundesverBand)

deutscher schausteller Bund e. v. (dsB)

deutscher konditorenBund (dkB)

verBand der deutschen MarGarine-

industrie e. v.

ovid verBand der ölsaatenverarBeiten-

den industrie in deutschland e. v.

BundesverBand der systeM- 

GastronoMie e. v. (Bds)

BundesverBand schnellGastronoMie und 

iMBissBetrieBe e. v. (Bvi)

BVI
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der BackzutatenverBand e. v.

zentralverBand des deutschen Bäcker-

handwerks e. v.

verBand deutscher GrossBäckereien e. v.
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siedeöle und -fette werden im sinne dieser leitlinie zur herstel-

lung von siedegebäcken wie zum Beispiel Berliner Pfannkuchen, 

krapfen, donuts, Quarkbällchen, Mutzenmandeln verwendet.

TFA können als Bestandteil von pflanzlichen Ölen und Fetten auf-

treten. das Bundesinstitut für risikobewertung (Bfr) hat aktuell 

festgestellt,  dass die tfa-aufnahme in deutschland bei einem 

nennenswerten anteil der Jugendlichen und jungen erwachse-

nen oberhalb des empfohlenen Grenzwertes von 1 % der nah-

rungsenergie liegt. da die tfa-aufnahme im zusammenhang mit 

der entstehung von herz-kreislauf-erkrankungen diskutiert wird 

sieht das Bundesministerium für ernährung, landwirtschaft und 

verbraucherschutz (BMelv) handlungsbedarf, den tfa-Gehalt in 

betroffenen lebensmitteln zu reduzieren.

ein eintrag von tfa in siedegebäck kann unter anderem über 

tfa-reiche siedeöle und -fette erfolgen. die bislang eingesetzten 

siedeöle und -fette beinhalten teilweise hohe Mengen an tfa. der 

einsatz moderner öl- und fetttechnologie ermöglicht es jedoch, 

tfa-arme siedeöle und -fette herzustellen und damit die tfa-Ge-

halte in siedegebäck zu minimieren. diese modernen, tfa-armen 

siedeöle und -fette sind bereits heute am Markt verfügbar. so-

weit unter Berücksichtigung der technologischen Möglichkeiten 

machbar und in vernünftiger weise erreichbar wird eine reduk-

tion der tfa-Gehalte in siedeölen und -fetten auf ca. 2 % als ziel-

größe bezogen auf das Gesamtfett angestrebt. zur erreichung 

dieses zieles werden die Berufsausbildung und schulungsmaß-

nahmen als wichtig erachtet. Bei diesem vorgehen wird eine 

anlehnung an die aktivitäten auf europäischer ebene unter Be-

teiligung der europäischen kommission und der verbände für 

sinnvoll erachtet.

umfangreiche und mehrere Monate andauernde Praxisversuche 

in einer handwerklichen Bäckerei unter wissenschaftlicher lei-

tung der Bundesforschungsanstalt für ernährung und lebens-

mittel (Max rubner-institut) haben ergeben, dass siedegebäcke 

mit diesen modernen siedefetten bei vergleichbarer siedestabili-

tät ohne sensorische nachteile hergestellt werden können.

Bestandteile dieser neuartigen siedeöl und -fettmischungen 

können beispielsweise so genannte hoch-ölsäurereiche ho- 

raps- oder ho-sonnenblumenöle sein. diese wurden mittels 

traditioneller züchtungsmethoden in den letzten Jahren für 

diesen einsatzzweck geschaffen. diese neuen sorten wer-

den in der regel von der europäischen landwirtschaft im 

vertragsanbau erzeugt.

die besonderen vorteile dieser modernen, tfa-armen  

siedeöle liegen in ihrer ernährungsphysiologisch günstigen 

zusammensetzung bei vergleichbarer hitze- und oxidations-

stabilität, guten sensorischen ergebnissen des hergestellten 

siedegebäcks (Geschmack und Geruch) und deutlich verrin-

gerten tfa-Gehalten im endprodukt, dem siedegebäck.

Da aus technologischer Sicht die Verwendung dieser moder-

nen, TFA-armen Siedeöle- und Fette möglich, sowie prakti-

kabel ist und sie ernährungsphysiologische Vorteile für den 

Verbraucher mit sich bringen, werden sie zur Anwendung 

empfohlen. 

Moderne, tfa-arme siedeöle und -fette weisen gegenüber 

bisher verwendeten Produkten möglicherweise unterschie-

de auf, die jedoch keinerlei negativen Einfluss auf die Quali-

tät des hergestellten siedegebäcks haben. es kann sich um 

folgende abweichungen handeln:

 › farbabweichungen

 › unterschiedliches trübungsverhalten,

 › fließeigenschaften im kalten zustand

 › Geruch während des frittierens

 › farbveränderung während des frittierens  

(z. B. dunklere farbe des öles)

 › erstarrungsverhalten während der abkühlung.

diese und andere abweichungen haben keine nachteiligen 

effekte auf das hergestellte endprodukt. 

siedefett ist nahrungsmittel, kein Betriebsmittel. 

siedegebäck enthält typischerweise etwa fünf bis zehn 

Prozent siedeöl bzw. -fett. das siedefett  stellt somit  

einen relevanten Bestandteil des verkauften Produktes dar.  
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Es empfiehlt sich aus diesem Grund, besonderes Augenmerk auf 

eine gleichbleibend hohe Qualität des siedeöles zu richten. dies 

ist möglich durch die auswahl geeigneter fette und die einhal-

tung der optimalen frittierparameter. es wird empfohlen nur öle 

und fette zur herstellung von siedegebäck zu verwenden die 

zum einsatz als siedefett geeignet sind. die anwendung nicht 

geeigneter fette kann zu geschmacklichen Beeinträchtigungen 

des siedegebäcks führen; sie weisen darüber hinaus oft nur eine 

eingeschränkte hitze- und oxidationsstabilität auf.

der aufwand lohnt sich, denn zufriedene kunden kommen gerne 

zurück und in einem gut behandelten, gepflegten Siedefett lässt 

sich überdies mehr Produkt abbacken. somit steigt auch die wirt-

schaftlichkeit.

eine umfassende praxisnahe Beratung zum richtigen frittieren 

gibt die Broschüre 

 › „optimal frittieren“ von der deutschen Gesellschaft für fett-

wissenschaft (dGf), ausgabe oktober 2007; kostenfreier 

download unter www.dgfett.de; dieser veröffentlichung ent-

nommen: kurzübersicht „Merkblatt zum frittieren“ – siehe  

seite 4 dieses leitfadens.

weitere wertvolle informationen liefern:

 › hygiene-leitlinie für die Gastronomie vom deutschen hotel- 

und Gaststättenverband (DEHOGA Bundesverband), 2. Auflage 

september 2011; erhältlich über www.dehoga-shop.de 

 › leitlinie für eine gute lebensmittelhygienepraxis in 

ortsveränderlichen Betriebsstätten, erschienen als  

arbeits-sicherheits-information 11.1 (asi 11.1) von der 

Berufsgenossenschaft nahrungsmittel und Gaststätten, 

Mannheim (BGn), stand 2009; kostenfreier download unter  

www.bgn.de.

Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden sowohl 

über die zeichnenden Verbände, als auch im Bereich beruflicher 

Qualifizierungsmaßnahmen und Ausbildung statt. Informationen 

über den tfa-Gehalt von siedeölen und -fetten stellt der lieferant 

bereit.
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 › frittiertemperatur mit einem externen thermometer kontrollieren

 › Bei inbetriebnahme das frittierfett einige Minuten bei max. 60°c vorheizen

 › frittiermenge: das verhältnis von frittiergut zu frittieröl/-fett sollte max. 1:10 sein

 › separate friteusen für fisch / kartoffelprodukte / fleisch, huhn, Gemüse verwenden

 › nasse lebensmittel trocknen

 › tiefgefrorene lebensmittel kurz antauen und abtrocknen

 › salzen und würzen vor dem frittieren vermeiden

 › abschütteln von Bröseln im falle panierter lebensmittel 

 › fettbrandlöscher muß 2jährig auf funktionsfähigkeit überprüft werden

 › temperatur sollte vorzugsweise im Bereich zwischen 150 –175°c liegen,  

sollte 180°c nicht überschreiten

 › frittiertemperatur mit einem externen thermometer laufend kontrollieren

 › salzen und würzen über der friteuse vermeiden

 › alle kontrollmaßnahmen und wechsel des frittieröls/-fetts lückenlos dokumentieren

 › frittiergut ausreichend warm abtropfen lassen

 › temperaturabsenkung in längeren Pausen, bei kurzen Pausen sollte die  

frittiertemperatur beibehalten werden

 › friteuse in den Pausen abdecken

 › frittieröl/-fett in fehlender Menge ergänzen

 › Frittieröls/-fetts filtrieren, um kleine Lebensmittelrückstände zu entfernen

 › friteuse sorgfältig reinigen

 › frittieröl/-fett wechseln bevor es verdorben ist

 › unbenutzte friteusen leeren und abdecken

 › sensorische Beurteilung (Geruchs- und Geschmacksmängel): kratzender, ranziger, 

Geschmack, beginnende rauchentwicklung, verstärkte schaumbildung. 

Achtung ! – Dunkelfärbung ist kein Maß für den Verderb

 › schnelltests zur groben orientierung vor ort

 › laborverfahren – Bestimmung der polaren anteile und polymeren triglyceride

MerbLatt zuM Frittieren

Vor DeM FriTTieren

nAch DeM FriTTieren

FeTTbeurTeilung

währenD DeS FriTTierenS

Quelle: Broschüre „optimal frittieren“ von der deutschen Gesellschaft für fettwissenschaft (dGf), 

ausgabe oktober 2007; kostenfreier download unter www.dgfett.de.
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Produkt-LeitLinie zur MiniMierung von trans-Fettsäuren 

in knabberartikeLn

(bundesverband der deutschen süsswarenindustrie e. v.)

stand 01.06.2012

Produkt-LeitLinie zur MiniMierung von 
trans-Fettsäuren in knabberartikeLn 

Diese Produkt-Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative 
zur Minimierung von trans-Fettsäuren in Lebensmitteln 
(siehe „Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von 
nicht-ruminanten trans-Fettsäuren in Lebensmitteln“) 
und wurde erstellt für den Fachbereich Knabberartikel 
im Bundesverband der Deutschen Süßwarenindustrie 
e.V. (BDSI).

die Leitlinie umfasst die Produktgruppen: kartoffelchips,  

stapelchips und extruderprodukte. Für die oben genannten Pro-

duktgruppen gilt als Leitlinie, dass für die herstellung dieser Pro-

dukte keine teilgehärteten Öle und Fette eingesetzt werden.

Kommentar:

beim übergang von teilgehärteten Ölen und Fetten wurde die not-

wendige temperaturstabilität dadurch erreicht, dass Fette und 

Öle mit erhöhtem Ölsäuregehalt eingesetzt werden. dies wird 

entweder über spezielle saaten realisiert, die von natur aus den 

erhöhten gehalt an Ölsäure mitbringen oder durch Fraktionieren 

von Ölen, wobei nur die ölsäurehaltige Fraktion verwendet wird. 

der übergang von teilgehärteten Fetten und Ölen zu nicht gehär-

teten Fetten und Ölen wurde im übrigen schon vor einigen Jahren 

durchgeführt, gerade mit dem ziel, den gehalt der trans-Fettsäu-

ren zu minimieren. die daher schon zum heutigen zeitpunkt seit 

mehreren Jahren gängige Praxis hat gezeigt, dass die verwen-

dung nicht gehärteter Öle und Fette zum Frittieren dieser Pro-

dukte ohne einschränkungen möglich ist und die Qualität dieser 

Produkte nicht negativ beeinflusst. Das beim Übergang von teil-

gehärteten zu nicht gehärteten Fetten leicht geänderte Mundge-

fühl aufgrund unterschiedlicher sogenannter Fettkristallisation 

hat keine negativen verbraucherreaktionen nach sich gezogen. 

die unvermeidbaren sehr geringen anteile von trans-Fettsäuren 

in ungehärteten Pflanzenfetten und Ölen konnten erfreulicher- 

weise über die Jahre kontinuierlich weiter mit hilfe unserer 

Lieferanten gesenkt werden, so dass der in dänemark gel-

tende richtwert von zwei Prozent tFa im Fett unterschritten 

und im Mittel bei gehalten von einem Prozent und darunter 

liegt.

Der Branchenverband: 

Der BDSI vertritt die wirtschaftlichen Interessen von über 200 meist mittel-

ständischen deutschen Süßwarenunternehmen. Er ist sowohl Wirtschafts- als 

auch Arbeitgeberverband. Die deutsche Süßwarenindustrie ist mit einem An-

teil von etwa 10 % am Umsatz die drittgrößte Branche der deutschen Ernäh-

rungsindustrie. Ihr besonderes Kennzeichen ist ihre starke Exportorientierung.  

Die deutschen Süßwarenhersteller beschäftigen rund 50.000 Mitarbeiter.
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Produkt-LeitLinie zur MiniMierung von trans-Fettsäuren 

in Feinen Backwaren

(BundesverBand der deutschen süsswarenindustrie e. v.)

stand 01.06.2012

Produkt-LeitLinie zur MiniMierung von 
trans-Fettsäuren in Feinen Backwaren

Diese Produkt-Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur 
Minimierung von trans-Fettsäuren in Lebensmitteln (siehe 
„Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von nicht- 
ruminanten trans-Fettsäuren in Lebensmitteln“) und  
wurde erstellt für den Fachbereich Feine Backwaren im 
Bundesverband der Deutschen Süßwarenindustrie e. V. 
(BDSI).

die Fachsparte Feine Backwaren im Bdsi umfasst nicht die ge-

samten Produktgruppen gemäß der Leitsätze für Feine Backwa-

ren, sondern im wesentlichen die unter iii. „Besondere Beurtei-

lungsmerkmale für dauerbackwaren“ aufgelisteten Produkte 

(kekse, kräcker, Laugengebäck, Lebkuchen, Backoblaten, waf-

feln, zwieback, dauerbackwaren besonderer art wie russisch 

Brot und Baiser, Biskuit, Makronengebäcke, Florentiner und 

nussknacker).

Für die oben genannten Produktgruppen gilt als Leitlinie, dass 

für die Herstellung dieser Produkte i.d.R. keine teilgehärteten 

Fette und Öle eingesetzt werden. Werden teilgehärtete Fette und 

Öle verwendet, so enthalten diese max. 2 % trans-Fettsäuren im 

Fett. 

Kommentar:

Der Austausch von teilgehärteten pflanzlichen Fetten und Ölen 

durch nicht gehärtete pflanzliche Fette und Öle findet bereits seit 

mehreren Jahren statt mit dem ziel, den gehalt an trans-Fett-

säuren zu minimieren. der technologisch unvermeidbare sehr 

geringe anteil an trans-Fettsäuren in ungehärteten Pflanzenfet-

ten und Ölen hat sich im Laufe der Jahre im Mittel bei 1 % und 

darunter eingependelt. die schon seit mehreren Jahren gängige 

Praxis zeigt, dass die verwendung nicht gehärteter Fette und 

Öle in vielen, aber nicht allen Segmenten der Feinen Backwaren 

möglich ist. durch verfahrenstechnische anpassungen lassen  

sich in weiten Bereichen vor allem nicht-schokolierte  

Produkte rezepturmäßig so umstellen, dass die Qualität der 

umgestellten Produkte nicht signifikant negativ beeinflusst 

wird und keine negativen verbraucherreaktionen zu erwarten 

sind. 

Bei schokolierten Produkten ist bei der entwicklung zusätz-

lich darauf abzustellen, dass durch die Fettumstellung das 

Migrationsverhalten der ausgetauschten Fette und Öle nicht 

zu einer verfrühten Fettreifbildung und damit zu einem kür-

zeren Mindesthaltbarkeitsdatum führt. im Bereich des ein-

satzes von ziehfetten (z.B. bei Blätterteiggebäck) sind noch 

nicht alle herausforderungen gelöst (siehe Produkt-Leitlinie 

zur Minimierung von trans-Fettsäuren in Backmargarinen, 

ziehmargarinen und kremmargarinen). es gibt aber inzwi-

schen einzelne produktspezifische Lösungsansätze zum 

Verzicht auf teilgehärtete Öle und Fette. 

Der Branchenverband: 

Der BDSI vertritt die wirtschaftlichen Interessen von über 200 meist mittel-

ständischen deutschen Süßwarenunternehmen. Er ist sowohl Wirtschafts- als 

auch Arbeitgeberverband. Die deutsche Süßwarenindustrie ist mit einem An-

teil von etwa 10 % am Umsatz die drittgrößte Branche der deutschen Ernäh-

rungsindustrie. Ihr besonderes Kennzeichen ist ihre starke Exportorientierung.  

Die deutschen Süßwarenhersteller beschäftigen rund 50.000 Mitarbeiter.
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Produkt-LeitLinie zur MiniMierung von trans-Fettsäuren 

in kartoFFeLverarbeitungsProdukten

(bundesverband der  obst-, geMüse- und kartoFFeLver-

arbeitenden industrie e. v.) stand 01.06.2012

Produkt-LeitLinie zur MiniMierung von 
trans-Fettsäuren in kartoFFeLverarbei-
tungsProdukten

Diese Produkt-Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur 
Minimierung von trans-Fettsäuren in Lebensmitteln (siehe 
„Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von nicht- 
ruminanten trans-Fettsäuren in Lebensmitteln“) und wur-
de erstellt für den Fachbereich der kartoffelverarbeitenden 
Industrie des Bundesverbandes der obst-, gemüse- und 
kartoffelverarbeitenden Industrie e.V. (BOGK).

Für die Herstellung von kartoffelverarbeitungsprodukten gilt, 

dass für deren Herstellung i.d.r. keine teilgehärteten Fette/Öle 

eingesetzt werden. der anteil an trans-Fettsäuren liegt daher bei 

max. 2%, bezogen auf den Fettgehalt.

Anmerkungen:

die im bundesverband vertretenen unternehmen der kartoffel-

verarbeitenden industrie setzen bereits seit einigen Jahren nur 

noch ungehärtete Fette/Öle im Produktionsprozess ein. Hier-

durch hat die kartoffelverarbeitende industrie schon frühzeitig 

auf die aufkommende diskussion zu trans-Fettsäuren reagiert 

und dem ziel, den gehalt an trans-Fettsäuren zu minimieren, 

rechnung getragen.

der bundesverband weist noch einmal ausdrücklich darauf hin, 

dass immer wieder auftretende Meldungen, wonach kartoffel-

verarbeitungsprodukte der im bogk angeschlossenen unterneh-

men hohe trans-Fettwerte aufweisen, falsch sind.

bundesverband der obst-, gemüse- und kartoffelverarbeitenden 

industrie e. v.

Mitglied in EU-Verbänden: PROFEL Brüssel (Obst und Gemüse), FIC Europe Brüssel (Gurken, Gemüse m. Essig), EUPPA Brüssel (Kartoffeln), EU-Vereinigung Sauerkraut Den Haag
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Produkt-LeitLinie zur MiniMierung von 

trans-Fettsäuren in tieFkühLPizzen

(deutsches tieFkühLinstitut e. v.)

stand 01.06.2012

Produkt-LeitLinie zur MiniMierung von 
trans-Fettsäuren in tieFkühLPizzen

Diese Produkt-Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur 
Minimierung von trans-Fettsäuren in Lebensmitteln (sie-
he „Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von nicht- 
ruminanten trans-Fettsäuren in Lebensmitteln“) und  
wurde erstellt für den Fachbereich der Tiefkühl-Pizza- 
Hersteller im Deutschen Tiefkühlinstitut e.V..

Für die Herstellung von Tiefkühl-Pizzen gilt, dass für deren Her-

stellung i.d.R. keine gehärteten oder teilgehärtete Fette/Öle 

verwendet werden. Der Anteil an trans-Fettsäuren liegt i.d.R. bei 

max. 2 %, bezogen auf den Fettgehalt.

Kommentar:

in der industriellen Produktion von Pizza spielen gehärtete oder 

teilgehärtete Fette/Öle keine rolle. es werden primär aus qualita-

tiven und sensorischen gründen nahezu ausschließlich hochwer-

tige, ungehärtete Pflanzenöle mit einem hohen Anteil an einfach 

und mehrfach ungesättigten Fettsäuren eingesetzt. 

Im internationalen Umfeld spielen zudem unterschiedliche po-

litische regelungen im umgang mit trans-Fettsäuren eine wich-

tige rolle, die in manchen europäischen Ländern sehr strenge 

gesetzlich verankerte richtlinien vorgeben (z.B. dänemark und 

Österreich). die meist international produzierenden hersteller 

von Tiefkühl-Pizza richten sich u.a. nach diesen Maximal-Grenzen. 

 

Das Deutsche Tiefkühlinstitut weist ausdrücklich darauf hin, dass 

aus diesen Gründen die vom Bundesinstitut für Risikobewertung 

(BfR) angeführten Erkenntnisse über den Beitrag der Pizza zum 

erhöhten Verzehr von trans-Fettsäuren nicht nachvollziehbar 

sind.

Das Deutsche Tiefkühlinstitut e. V. (dti) vertritt die Interessen von 

mehr als 180 Unternehmen der Tiefkühlbranche in Deutschland.


