Ordonnance du DFI 817.022.17

sur les denrées alimentaires d’origine végétale,
les champignons et le sel comestible

(ODAIOV)

du 16 décembre 2016 (Etat le 1°" février 2024)

Le Département fédéral de l'intérieur (DFI),

vu les art. 14, al. 1, 36, al. 3 et 4, de I’ordonnance du 16 décembre 2016 sur les
denrées alimentaires et les objets usuels (ODAIOUs)!,

arréte:

Chapitre 1 Dispositions générales

Art. 1 Objet

La présente ordonnance définit les denrées alimentaires suivantes, fixe les exigences
s’y rapportant et régle leur étiquetage:

a.  graines oléagineuses;
huiles et graisses végétales et leurs dérivés:
1. huile et graisse comestibles,
2. huile d’olive et huile de grignons d’olive,
3. maticres grasses a tartiner;
glace comestible;
d. fruits, Iégumes, champignons comestibles et produits leurs dérivés:
1. fruits, légumes et micro-algues,
2. champignons comestibles,
3. confiture, gelée, marmelade, créme de marrons, produit a tartiner et con-
fiture de lait;
e. sucreries:
1. cacao, chocolat et autres produits a base de cacao ou de chocolat,
2. articles de patisserie et sucreries et autres articles de confiserie;

f.  céréales, Iégumineuses, produits de mouture et pates;

1. céréales, fruits indéhiscents contenant de I’amidon de plantes non grami-
nées, légumineuses et produits de mouture,

2. pates;

g. articles de boulangerie:
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817.022.17 Denrées alimentaires et objets usuels

1. pain,
2. articles de boulangerie fine et articles de biscuiterie et de biscotterie;
h.  sucres et produits a base de sucres:
1. sucres,
2.  mélasse, sucre dérivé de fruits et sirop d’érable,
3. produits a base de sucres;
i.  sel comestible, épices, vinaigre, mayonnaises, produits pour salades et pro-
duits protéiques:
sel comestible,
fines herbes, épices et préparations d’épices,
condiment,
vinaigre de fermentation et acide acétique comestible,
moutarde,
mayonnaise et sauce au soja,
levure et levures alimentaires,
tofu, tempeh et autres produits a base de protéines végétales.

PN R WD

Art. 2 Champ d’application

I La présente ordonnance s’applique aux denrées alimentaires d’origine végétale au
sens de I’art. 1.

2 Elle s’applique également aux denrées alimentaires au sens de I’art. 1 contenant des
composantes d’origine animale.

Art. 32 Plantes qui ne doivent pas étre utilisées pour la fabrication
de denrées alimentaires

Les plantes et parties de plantes, ainsi que les préparations et substances a base de
plantes et parties de plantes énumérées a I’annexe 1 ne doivent pas étre utilisées
comme denrées alimentaires, ni ajoutées a des denrées alimentaires.

Chapitre 2 Graines oléagineuses

Art. 4

Les graines oléagineuses sont des semences de plantes sous forme de petits granulés,
telles que les graines de colza, de tournesol, de lin, de pavot ou de sésame, qui servent
principalement a produire des huiles végétales ou qui sont utilisées, entiéres ou ré-
duites en fragments, comme ingrédient d’autres denrées alimentaires.

2 Nouvelle teneur selon le ch. I de I’O du DFI du 8 déc. 2023, en vigueur depuis le
ler fév. 2024 (RO 2023 821).
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Chapitre 3 Huiles et graisses végétales et leurs dérivés
Section 1 Huile et graisse comestibles

Art. 5 Huiles et graisses comestibles végétales

Les huiles et graisses comestibles végétales proviennent des graines, des germes ou
des fruits de plantes. Elles se composent principalement d’esters glycériques des
acides gras naturels. A température ambiante, les huiles comestibles sont a I’état li-
quide et les graisses comestibles, a 1’état solide.

Art. 6 Exigences et catégories

I L huile et la graisse comestibles peuvent étre aromatisées au moyen d’ingrédients
sapides tels que des épices ou des herbes aromatiques ou au moyen d’ardmes.

2 Par 100 g d’huile comestible ou de graisse comestible, le degré d’acidité ne doit pas
dépasser:

a. dans I’huile comestible, 10 ml NaOH (1 mol/l);

b. dans la graisse de coco et dans la graisse de palmiste ainsi que dans les graisses
hydrogénées, 2 ml NaOH (1 mol/l).

3 La somme des acides gras trans ne doit pas dépasser a 2 g pour 100 g d’huile ou de
graisse comestible.

4 La part des composés polaires dans les graisses et huiles comestibles de friture ne
doit pas dépasser 27 %.

5 L’huile comestible végétale est réputée:
a. «pressée a froidy, «battue a froid», «vierge», «vierge extra», «a 1’état naturel»
ou «non raffinéex:

1. sielle a été obtenue par pressage ou par centrifugation de matiéres pre-
miéres non chauffées préalablement,

2. sielle a été pressée a une température ne dépassant pas 50 °C, et

3. siellen’apas été soumise a un raffinage, c’est-a-dire a une neutralisation,
a un traitement aux adsorbants ou a I’argile, ni a une vaporisation;

b. «vaporisée avec ménagementy, si le raffinage s’est limité a une vaporisation
et que la température de 130 °C n’a pas été dépassée;

c. «pressée a froid, vaporisée avec ménagement»:
1. sielle a été obtenue selon la let. a, ch. 1 et 2, et
2. sielle a été vaporisée selon la let. b;

d. «raffinée avec ménagementy, si elle a été raffinée dans des conditions douces.
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Art. 7 Dénomination spécifique

I Pour les mélanges d’huiles comestibles qui ne contiennent pas d’huile d’olive ni
d’huile de grignons d’olive, et pour les mélanges de graisses comestibles, les disposi-
tions suivantes s’appliquent:

a. les mélanges d’huiles comestibles doivent étre dénommeés «huile comestible»
et ceux de graisses comestibles, «graisse de cuisine» ou «graisse comestible»;

b. la dénomination «huile végétale» est admise lorsque le mélange est constitué
exclusivement d’huiles végétales;

c. la dénomination «graisse végétale» est admise lorsque le mélange est consti-
tué exclusivement de graisses végétales;

d. la dénomination peut également consister en 1’indication des différentes ma-
tiéres premicres utilisées, pour autant que leur teneur respective soit indiquée,
comme «huile de tournesol avec 15 % d’huile de sésame».

2La dénomination spécifique des huiles et graisses comestibles aromatisées doit
mettre en relief I’aromatisation, comme «aux herbes» ou «a 1’arébme de citrony.

Art. 8 Indications complémentaires

I L’huile comestible peut étre désignée par une dénomination au sens de I’art. 6, al. 5,
lorsqu’elle est conforme aux exigences qui y sont fixées.

2 L’huile ou graisse totalement ou partiellement hydrogénée doit étre désignée en tant
que telle, par une dénomination comme «huile de tournesol hydrogénée» ou «huile
comestible partiellement hydrogénée».

Section 2 Huile d’olive et huile de grignons d’olive

Art. 9 Définitions
Dans la présente ordonnance, on entend par:
a.  huile d’olive vierge, 1’huile obtenue a partir du fruit de 1’olivier;

b.  huile d’olive raffinée, I’huile d’olive obtenue par le raffinage d’huile d’olive
vierge;

c. huile d’olive composée d’huile d’olive raffinée et d’huile d’olive vierge,
I’huile d’olive obtenue par assemblage d’huile d’olive vierge et d’huile
d’olive raffinée autre que lampante;

d.  huile de grignons d’olive brute, ’huile obtenue a partir de grignons d’olive
par traitement aux solvants ou par des procédés physiques et conforme aux
caractéristiques prévues pour cette catégorie a I’annexe 2, ou huile correspon-
dant, a I’exception de certaines caractéristiques définies a 1’annexe 2, a une
huile d’olive lampante; les huiles obtenues par des procédés de réestérification
et les mélanges avec des huiles d’autre nature ne peuvent étre qualifiés d’huile
de grignons d’olive brute;
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e. huile de grignons d’olive raffinée, ’huile obtenue par le raffinage d’huile de
grignons d’olive brute;

f.  huile de grignons d’olive, I’huile obtenue par assemblage d’huile de grignons
d’olive raffinée et d’huile d’olive vierge autre que lampante.

Art. 10 Exigences et classes de qualité

1 L’huile d’olive vierge est obtenue uniquement par des procédés mécaniques ou
d’autres procédés physiques, dans des conditions qui n’entrainent pas d’altération de
I’huile. Le lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration sont admis pour le
nettoyage et la séparation. Les huiles obtenues a 1’aide de solvants ou d’adjuvants a
action chimique ou biochimique, ou par des procédés de réestérification, ainsi que tout
mélange avec des huiles d’autre nature ne peuvent étre qualifiés d’huiles d’olive
vierges.

2 Les exigences énoncées a I’art. 6, al. 3, et a I’annexe 2 s’appliquent a I’huile d’olive
et a ’huile de grignons d’olive.3

3 Les exigences ci-apres s’appliquent en outre a I’huile d’olive:

a. lamention «premiére pression a froid» peut figurer uniquement pour les huiles
d’olive vierges extra ou vierges obtenues a moins de 27 °C, lors d’un premier
pressage mécanique de la pate d’olives, par un systéme d’extraction de type
traditionnel avec presses hydrauliques;

b. la mention «extrait a froid» peut figurer uniquement pour les huiles d’olive
vierges extra ou vierges obtenues a moins de 27 °C, par un procédé de perco-
lation ou par un procédé de centrifugation de la pate d’olives.

4 Les huiles d’olive vierges font ’objet du classement ci-aprés:
a. huile d’olive vierge extra;
b. huile d’olive vierge;
c.  huile d’olive lampante.
5 Peuvent €tre remises au consommateur:
a. huile d’olive vierge extra;
b. huile d’olive vierge;
c. I’huile d’olive composée d’huile d’olive raffinée et d’huile d’olive vierge;

d. Thuile de grignons d’olive.

3 Nouvelle teneur selon le ch. I de 1’0 du DFI du 28 mars 2018, en vigueur depuis le
1¢r mai 2018 (RO 2018 1247).
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Art. 11 Dispositions régissant la dénomination spécifique de I’huile d’olive et
de I’huile de grignons d’olive et les mélanges contenant ces huiles

! Les dénominations énoncées aux art. 9 et 10, al. 4, doivent étre utilisées pour dési-
gner 1’huile d’olive et I’huile de grignons d’olive.

2Si il est fait état de la présence d’huile d’olive dans un mélange d’huile d’olive,
d’huile d’olive vierge ou d’huile d’olive vierge extra et d’autres huiles végétales par
un texte, des images ou des représentations graphiques, la dénomination «mélange
d’huiles végétales et d’huile d’olive» (ou la dénomination exacte des huiles végétales
concernées) doit étre utilisée.

3'Si un mélange contient de I’huile de grignons d’olive, la dénomination «huile de
grignons d’olive» doit étre utilisée.

Art. 12 Indications complémentaires

I Les huiles ci-aprés comportent de fagon clairement identifiable, en plus de la déno-
mination spécifique, mais non a proximité immédiate de celle-ci, les indications sui-
vantes:

a. huile d’olive vierge extra:  «huile d’olive de catégorie supérieure obtenue
directement des olives et uniquement par des
procédés mécaniques»;

b. T’huile d’olive vierge: «obtenue directement des olives et uniquement
par des procédés mécaniquesy;
c. I’huile d’olive composée «huile contenant exclusivement des huiles
d’huiles d’olive raffinées et d’olive ayant subi un traitement de raffinage et
d’huiles d’olive vierges: des huiles obtenues directement des olivesy;

d.  Thuile de grignons d’olive: «huile contenant exclusivement des huiles pro-
venant du traitement du produit obtenu aprés
I’extraction de I’huile d’olive et des huiles ob-
tenues directement des olivesy», ou
«huile contenant exclusivement des huiles pro-
venant du traitement des grignons d’olive et des
huiles obtenues directement des olivesy.

2 Le pays de production peut étre indiqué par la mention «mélange d’huiles d’olive de
différents pays», s’il s’agit de mélanges d’huiles d’olive provenant de différents pays.
Par dérogation a I’art. 16, al. 1, de I’ordonnance du DFI du 16 décembre 2016 concer-
nant I’information sur les denrées alimentaires (OIDAI)4, le pays de provenance des
olives doit toujours étre indiqué lorsqu’il différe du pays de production de 1’huile
d’olive.5

4 RS 817.022.16
5 Nouvelle teneur selon le ch. I de 'O du DFI du 27 mai 2020, en vigueur depuis le
1er juil. 2020 (RO 2020 2353).
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3 Les informations visées aux al. 1, let. a et b, et 2, doivent figurer sur 1’emballage ou
sur une étiquette liée a celui-ci et doivent chacune apparaitre dans leur intégrité dans
le méme champ visuel principal et dans un corps de texte homogéne.6

4 Pour les huiles d’olive vierges extra ou vierges, la campagne de récolte peut étre
indiquée uniquement lorsque 100 % du contenu de 1’emballage provient de cette ré-
colte.

5 Seules les huiles d’olive vierges extra ou vierges peuvent porter des indications sur
les caractéristiques organoleptiques faisant référence au gotit ou a I’odeur. Les termes
visés a I’annexe II du réglement délégué (UE) 2022/21047 ne peuvent figurer sur 1’ éti-
quetage que s’ils sont fondés sur les résultats d’une évaluation organoleptique, prévue
a I’annexe I du réglement d’exécution (UE) 2022/21058, ou sur une méthode équiva-
lente, validée et qui donne des résultats identiques a ceux obtenus au moyen de 1’éva-
luation imposée par ledit réglement.®

6 La mention de I’acidité ou de ’acidité maximale de 1’huile d’olive, de I’huile d’olive
vierge, de I’huile d’olive vierge extra ou de I’huile de grignons d’olive peut figurer
uniquement si elle est accompagnée de la mention, dans des caractéres de méme taille
et dans le méme champ visuel, des valeurs de 1’indice de peroxydes, de la teneur en
cires et de I’absorbance dans 1’ultraviolet, déterminées conformément a I’annexe I du
réglement d’exécution (UE) 2022/2105 ou sur la base d’une méthode équivalente, va-
lidée et qui donne des résultats identiques a ceux obtenus au moyen des méthodes
imposées par ledit réglement.10

7 Concernant les mélanges visés a I’art. 11, al. 2, il ne peut étre fait état de la présence
de I’huile d’olive sur 1’étiquetage par des images ou des représentations graphiques
que dans le cas ou son pourcentage est supérieur a 50 %.

8 S”1l est fait état sur I’étiquette, en dehors de la liste des ingrédients, de la présence
d’huile d’olive ou d’huile de grignons d’olive dans une denrée alimentaire autre que
celle visée a I’art. 11, al. 2, par un texte, par des images ou des représentations gra-
phiques, la dénomination spécifique de la denrée alimentaire doit étre directement
suivie par I’indication du pourcentage d’huile d’olive ou d’huile de grignons d’olive
par rapport au poids net total de la denrée alimentaire. Font exception les denrées
alimentaires solides conservées exclusivement dans de 1’huile d’olive, notamment le

6 Nouvelle teneur selon le ch. I de 'O du DFI du 27 mai 2020, en vigueur depuis le
1er juil. 2020 (RO 2020 2353).

7 Réglement délégué (UE) 2022/2104 de la Commission du 29 juillet 2022 complétant le
réglement (UE) n° 1308/2013 du Parlement européen et du Conseil en ce qui concerne les
normes de commercialisation de I’huile d’olive et abrogeant le réglement (CEE)
n° 2568/91 de la Commission et le réglement d’exécution (UE) n© 29/2012 de la Commis-
sion, version du JO L 284 du 4.11.2022, p. 1.

8 Reglement d’exécution (UE) 2022/2105 de la Commission du 29 juillet 2022 fixant les
régles relatives aux controles de conformité des normes de commercialisation de 1’huile
d’olive et aux méthodes d’analyse des caractéristiques de 1’huile d’olive, version du
JO L 284 du4.11.2022, p. 23.

9 Nouvelle teneur selon le ch. I de 'O du DFI du 8 déc. 2023, en vigueur depuis le
ler fév. 2024 (RO 2023 821).

10 Nouvelle teneur selon le ch. I de 'O du DFI du 8 déc. 2023, en vigueur depuis le
ler fév. 2024 (RO 2023 821).
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thon ou les sardines dans des boites de conserve. L’indication du pourcentage d’huile
par rapport au poids net total peut étre remplacée par celle du pourcentage d’huile
d’olive par rapport au poids total de mati¢res grasses, complétée par un avertissement
pertinent.

Section 3 Matiéres grasses a tartiner

Art. 13 Définition

I Les matiéres grasses a tartiner sont des mélanges aqueux obtenus par I’émulsion de
graisses ou d’huiles comestibles végétales ou animales. Les émulsions sont pour la
plupart du type eau dans I’huile.

2 Ces mélanges peuvent contenir d’autres ingrédients tels que lait, matiére grasse lac-
tique ou produits laitiers, ovoproduits, protéines, amidon, sel comestible ou sucres.
Les produits laitiers peuvent étre acidifiés au moyen de ferments lactiques.

3 Les produits dont la teneur en matiére grasse lactique n’excéde pas 3 % de la teneur
en matiéres grasses dans le produit final peuvent étre dénommés «margarine». Les
produits dont la teneur en maticre grasse lactique est de 10 a 80 % de la teneur en
matiéres grasses dans le produit final sont dénommés «matiere grasse composée».

Art. 14 Exigences
1 La teneur en matiére grasse doit étre conforme aux valeurs suivantes:

a. dans lamargarine ou la matic¢re grasse composée, au moins 800 et moins 900 g
par kilogramme (g/kg);

b. dans la trois-quarts margarine ou la trois-quarts matiére grasse composée, au
moins 600 et au plus 620 g/kg;

c. dans la minarine, la demi-margarine ou la semi-matiére grasse composée, au
moins 390 et au plus 410 g/kg;

d. dans les matiéres grasses a tartiner ou les mati¢res grasses composées a tarti-
ner, sauf les produits visés aux let. aa c:
1. plus de 100 et moins de 390 g/kg,
2.  plus de 100 et moins de 600 g/kg, ou
3.  plus de 620 et moins de 800 g/kg.

2 Le degré d’acidité de la matiére grasse ne doit pas dépasser 5 ml NaOH (1 mol/l) par
100 g de matiere grasse.

3 La teneur en sel comestible ne doit pas dépasser 0,5 %, excepté pour les produits
salés visés a I’al. 1.

Art. 15 Dénomination spécifique

I Les dénominations spécifiques «margarine», «trois-quarts margarine», «demi-mar-
gariney», «minarine», «matiére grasse a tartiner», «matiére grasse composée», «trois-
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quarts matiére grasse composée», «semi-matiére grasse composée» ou «matiere
grasse composée a tartiner» s’appliquent en fonction des teneurs en matiére grasse
définies a I’art. 14, al. 1.

2 Pour les matiéres grasses a tartiner et les matiéres grasses composées a tartiner au
sens de ’art. 14, al. 1, let. d, la dénomination spécifique doit étre complétée par 1’in-
dication en pour-cent de la teneur en maticre grasse: «X % de matiére grasse a tarti-
ner» ou «X % de matiere grasse composée a tartiner». En lieu et place de cette déno-
mination, on peut aussi utiliser les dénominations «margarine X % de matiére grasse»
ou «maticre grasse composée a tartiner X % de matiere grasse».

3 Les trois-quarts matic¢res grasses a tartiner au sens de ’art. 14, al. 1, let. b, peuvent
aussi étre dénommées par les indications «a teneur réduite en maticre grasse» et les
semi-maticres grasses a tartiner et la minarine au sens de I’art. 14, al. 1, let. c, par les
indications «a faible teneur en matiére grasse», «légeére» ou «light».

4 Les maticres grasses a tartiner peuvent étre dénommées comme «végétales» ou por-
ter une indication se référant aux «plantes» pour autant qu’elles aient été fabriquées
exclusivement a partir de graisses d’origine végétale, compte tenu toutefois d’une
marge de tolérance technique de 2 % masse de graisse d’origine animale, rapportée a
la teneur totale en matiéres grasses.

Art. 16 Indications complémentaires

I Les indications requises a 1’art. 3 OIDAI!! doivent étre complétées par la teneur en
matiere grasse en pour-cent.!2

2 L’adjonction d’une graisse ou d’une huile définie, telle que I’huile de tournesol, ne
peut étre mentionnée que si I’ingrédient utilisé n’a pas été¢ hydrogéné ni transesterifié.

3 Les produits visés a I’art. 14, al. 1, contenant plus de 0,5 % masse de sel comestible
doivent porter 1’indication «salé(e)». La teneur en sel doit étre indiquée en pour-cent
dans la liste des ingrédients.

Chapitre 4 Glace comestible

Art. 17 Définition

La glace comestible est une préparation gelée ou semi-gelée destinée a étre consom-
mée a I’état congelé.

11" RS 817.022.16
12 Nouvelle teneur selon le ch. I de 'O du DFI du 27 mai 2020, en vigueur depuis le
1er juil. 2020 (RO 2020 2353).
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Art. 18 Exigences

I L’adjonction d’ingrédients tels que noix, articles de boulangerie, articles de confise-
rie, produits a base de fruits ou de légumes, miel, chocolat ou boissons alcoolisées est
admise.

2 Les mélanges de base destinés a la fabrication de glace comestible doivent étre pas-
teurisés avant d’étre gelés. Font exception les produits au sens de I’art. 20.

3 Le poids de la glace ne peut étre inférieur a 450 g par litre de produit fini.

Art. 19 Dénomination spécifique

I La dénomination spécifique «glace comestible» peut étre remplacée par les dénomi-
nations spécifiques pertinentes figurant a I’annexe 3 qui remplissent les exigences
correspondantes.

2 L’utilisation prépondérante de produits laitiers fermentés en lieu et place de lait peut
étre indiquée dans la dénomination spécifique.

Art. 20 Poudre pour glace et préparations liquides pour la fabrication
de glace

I La poudre pour glace est un mélange traité par la chaleur, de longue conservation,
qui donne de la glace comestible a 1’état gelé ou semi-gelé, aprés adjonction d’ingré-
dients tels qu’eau potable, lait pasteurisé ou créme pasteurisée, avec ou sans aromes,
fruits, jus de fruits, noix ou chocolat.

2 Les préparations liquides destinées a 1’élaboration de glace comestible gelée ou
semi-gelée sont des mélanges traités par la chaleur, de longue conservation qui don-
nent de la glace comestible a 1’état gelé ou semi-gelé, avec ou sans adjonction d’in-
grédients tels qu’ardmes, fruits, jus de fruits, noix ou chocolat.

3 La glace comestible fabriquée selon les al. 1 et 2 est soumise aux mémes prescrip-
tions que la glace comestible visée aux art. 17 a 19.

Chapitre 5  Fruits, légumes, champignons comestibles et leurs dérivés
Section 1 Fruits, légumes et micro-algues

Art. 21 Fruits et types de fruits

I Les fruits sont des produits végétaux non transformés, destinés a 1’alimentation hu-
maine.

2 On distingue les types de fruits suivants:
a. les fruits a pépins tels que pommes, poires et coings;

b. les fruits a noyau tels qu’abricots, cerises, péches, prunes, quetsches (pru-
neaux), mirabelles et reines-claudes;
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c. les baies telles que mires, fraises, myrtilles, framboises, groseilles, groseilles
a maquereau et raisin;

d. les agrumes tels que pamplemousses, mandarines, clémentines, oranges et ci-
trons;

les fruits exotiques tels qu’ananas, bananes, dattes, figues et avocats;

f.  les fruits a coque tels que chataignes, noisettes, noix de coco, amandes, noix
du Brésil, pistaches et noix.

3 Les fruits destinés a étre remis au consommateur doivent étre propres, miirs, déve-
loppés normalement dans leur forme, leur couleur et leurs qualités intrinséques, et
exempts de défauts altérant leur valeur de consommation.

4 Les fruits a conserves ou fruits a cuire sont des fruits qui ne satisfont pas aux exi-
gences s’appliquant aux fruits de table, mais qui se prétent a la cuisson, au séchage et
a d’autres modes de conservation ou d’utilisation. Ils peuvent présenter des défauts
extérieurs, étre incomplétement mirs ou légérement trop mirs, 1égérement atteints
dans leur fraicheur ou leur durée de conservation, légérement ratatinés et amoindris
dans leur valeur intrinséque par un stockage inadéquat ou de trop longue durée, ou
encore par le transport.

Art. 22 Pulpe, purée, et extraits aqueux d’un fruit

1 La pulpe, pulpe de fruit, chair ou cellules sont la partie comestible du fruit entier, si
nécessaire épluché ou épépiné. Cette partie comestible peut étre coupée en morceaux
ou écrasée, mais ne doit pas étre réduite en purée. Pour les agrumes, les pulpes ou les
cellules sont les vésicules renfermant le jus, tirées de 1’endocarpe.

2 La purée de fruit désigne la partie comestible du fruit entier, épluché ou épépiné si
besoin est, cette partie comestible étant réduite en purée par tamisage ou autre procédé
similaire.

3 La purée de fruits concentrée est le produit obtenu a partir de purée de fruits par
I’élimination physique d’une partie déterminée de 1’eau de constitution. Des ardmes
peuvent lui étre restitués. Les ardmes a restituer sont obtenus par les moyens phy-
siques appropriés définis a I’annexe 3 de I’ordonnance du DFI du 16 décembre 2016
sur les boissons!3 et récupérés en totalité a partir de fruits de la méme espece.

4 L’extrait aqueux d’un fruit correspond a la partie des fruits soluble dans I’cau, a
I’exception des pertes inévitables selon les bonnes pratiques de fabrication.

Art. 23 Dénomination spécifique des pommes et des poires

Les récipients et les emballages contenant des pommes ou des poires doivent porter
la désignation de la variété.

13 RS 817.022.12
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Art. 24 Légumes

I Les 1égumes sont des plantes ou des parties de plantes destinées a 1’alimentation
humaine.

2 On distingue les types de 1égumes suivants:

a. les légumes-tubercules et les 1égumes-racines tels que pommes de terre, ca-
rottes, céleris-raves, betteraves rouges, scorsonéres, choux-raves, radis et rai-
fort;

b. les légumes a tiges tels que bettes a cardes (cotes de bettes), rhubarbe, as-
perges, fenouil et céleri-branche ou céleri a cotes;

c. les légumes-feuilles tels que choux, épinards, laitues romaines, salades pom-
mées et autres salades a feuilles et catalonia;

d. leslégumes-fruits tels que concombres, tomates, courgettes, aubergines et me-
lons;

e. les légumineuses fraiches telles que haricots, petits pois, arachides, pois
mange-tout, soja et lentilles;

f.  les légumes-bulbes tels qu’oignons de toutes variétés et ail;

g. les chicorées telles que chicorée endive ou witloof, chicorée a tondre rouge ou
verte et chicorée pain de sucre;

h. les légumes-fleurs tels qu’artichauts, choux-fleurs et brocolis;

i.  les algues telles qu’algues vertes, algues brunes et algues rouges, qui sont ha-
bituellement préparées comme des Iégumes ou consommeées en tant que telles,
a D’exception des micro-algues telles que la spiruline et la chlorelle et des
algues rouges calcaires;

j-  les germes comestibles ainsi que les pousses vertes (plantules) comestibles
des graines germées de céréales, de 1égumineuses et d’autres plantes.

3 Les légumes destinés a étre remis au consommateur doivent étre propres, intacts et
conformes au type de leur variété, normalement développés et a maturité optimale et
bien égouttés s’ils ont été lavés.

4 Les pommes de terre destinées a étre remises au consommateur doivent appartenir a
une variété déterminée et étre exemptes le plus possible de terre adhérente.

511 est interdit d’augmenter le poids des légumes frais par mouillage. L’humectage
effectué selon les usages commerciaux exclusivement pour maintenir la fraicheur des
produits n’est pas considéré comme mouillage.

Art. 25 Dénomination spécifique de pommes de terre et d’algues

I Les récipients et les emballages contenant des pommes de terre doivent porter le
nom de la variété.

2 Les emballages et les étiquettes des algues doivent porter le nom de I’espéce. A dé-
faut d’une dénomination commerciale ou en cas d’ambiguité, il faut indiquer la déno-
mination latine de la souche d’algue.
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Art. 26 Conserves de fruits ou de légumes

Les conserves de fruits ou de 1égumes sont des conserves de fruits ou de 1égumes dont
la durée de conservation a été accrue et les qualités de stockage améliorées par des
procédés appropriés.

Art. 27 Exigences s’appliquant aux conserves de fruits ou de légumes

1 Les conserves humides (faiblement acides ou acides) peuvent contenir des spiri-
tueux, des huiles végétales, du vinaigre de fermentation, du sel comestible et des
sucres aux fins d’assurer la conservation. Au surplus, 1’addition d’ingrédients tels que
des épices et des fines herbes est admise.

2 La teneur en farine, calculée en amidon anhydre, des conserves d’épinards dites
prétes a étre cuisinées ou portant une désignation semblable ne doit pas dépasser 2 %
masse du produit.

3 Les fruits secs peuvent contenir comme agents de conservation, outre les additifs
admis, du sel comestible ou des sucres.

4 Les légumes secs peuvent étre additionnés de sel comestible.

Art. 28 Micro-algues
! Les micro-algues qui conviennent a I’utilisation comme denrées alimentaires sont:

a. les especes d’algues Chlorella vulgaris et Chlorella pyrenoidosa, y compris
les espeéces d’algues aux noms synonymes;

b. les espéces d’algues Spirulina (Arthospira) Spirulina platensis ou Spirulina
pacifica et Spirulina maxima;

c. 1’algue Aphanizomenon flos-aquae.

2 L’algue Aphanizomenon flos-aquae peut contenir au plus 2 microgrammes de mi-
crocystines par ration journaliere tolérée pour les adultes, calculées comme microcys-
tine LR (ng/l) dans la matiere seche.

Art. 29 Dénomination spécifique des micro-algues

Les emballages et les étiquettes des micro-algues doivent porter le nom de 1’espéce.
A défaut d’une dénomination commerciale ou en cas d’ambiguité, il faut indiquer la
dénomination latine de la souche d’algue.

Section 2 Champignons comestibles

Art. 30 Définitions

I Les champignons comestibles sont les fructifications comestibles des espéces de
champignons supérieures qui se prétent a I’alimentation. Ils sont soumis au besoin a
un traitement préalable.
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2 Les champignons comestibles transformés sont des denrées alimentaires obtenues a
partir de champignons comestibles frais ou conservés, transformés sous forme de gra-
nulés, de poudre, de pate, de masse a garnir, d’extrait ou de concentré et remis au
consommateur en 1’état ou sous forme de denrées alimentaires prétes a étre cuisinées.

Art. 3114 Exigences

Les champignons comestibles qui ne peuvent étre mis sur le marché que selon cer-
taines exigences particuliéres, de méme que les exigences correspondantes, figurent a
I’annexe 4.

Art. 32 Conserves de champignons

Les conserves de champignons sont des conserves de champignons comestibles dont
la durée de conservation a été accrue et les qualités de stockage améliorées par des
procédés appropriés.

Art. 33 Exigences particuliéres s’appliquant aux champignons
comestibles frais

I Les champignons comestibles destinés a étre remis au consommateur doivent avoir
atteint un stade de croissance et de maturité suffisant pour pouvoir étre aisément iden-
tifiés.

2 Les champignons comestibles frais doivent avoir I’odeur et la saveur caractéristiques
de leur espece. Ils doivent étre propres et non chargés d’eau.

3 Les champignons comestibles ne sont pas considérés comme frais et ne peuvent pas
étre remis au consommateur dans les cas suivants:

a. lorsqu’ils ont atteint un stade de maturité avancé, ont été entreposés trop long-
temps ou sont endommaggés;

b. lorsqu’ils sont moisis, ou piqués par des insectes ou des vers;
c. lorsque les endroits piqués ne peuvent pas étre coupés et enlevés.

4 Les champignons comestibles frais destinés a étre remis au consommateur peuvent
étre nettoyés par un procédé mécanique, mais uniquement a sec et en surface.

5 Pour le transport et pour la remise au consommateur, les champignons comestibles
frais doivent étre disposés dans des contenants perméables a 1’air.

6 Les champignons comestibles préemballés destinés & étre remis au consommateur
doivent satisfaire aux exigences suivantes:

a. les emballages de champignons comestibles frais ou surgelés doivent contenir
les pieds et les chapeaux en nombre a peu pres égal;

b. les emballages de champignons frais surgelés ne contenant que des chapeaux
entiers sont admis.

14 Nouvelle teneur selon le ch. I de 'O du DFI du 27 mai 2020, en vigueur depuis le
1er juil. 2020 (RO 2020 2353).
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Art. 34 Exigences s’appliquant aux conserves de champignons comestibles
et aux produits a base de champignons comestibles

1 Les champignons comestibles séchés doivent rester macroscopiquement reconnais-
sables.

2 La part en fragments de champignons comestibles séchés passant a travers un tamis
a mailles de 5 (+0,25) mm (débris de champignons) ne doit pas dépasser 6 % masse.

3 La teneur en eau des champignons comestibles séchés ne doit pas dépasser les va-
leurs suivantes:

a. champignons lyophilisés: 6 % masse;
b. champignons séchés a I’air: 12 % masse;
c. champignons Shiitake séchés: 13 % masse.

4 Les conserves de champignons comestibles destinées a étre remises au consomma-
teur doivent satisfaire aux exigences suivantes:

a. les conserves humides doivent contenir les pieds et les chapeaux en nombre a
peu pres égal;

b. les emballages de champignons comestibles séchés ou les conserves humides
ne contenant que des chapeaux entiers sont admis;

5 Les extraits de champignons sont obtenus a partir de champignons comestibles, a
I’aide d’eau potable ou de graisses comestibles. Ils peuvent étre conservés par adjonc-
tion de sel comestible.

6 Les concentrés de champignons sont des extraits de champignons comestibles con-
servés par concentration jusqu’a obtention d’un liquide visqueux, avec adjonction
¢éventuelle de sel comestible.

7 Le «jus de truffes» est le liquide extrait lors de la premiére stérilisation de truffes
entiéres ou en morceaux des especes Tuber.15

8 L’adjonction de sel comestible (au maximum 5 % masse), d’épices ou d’eau-de-vie
est admise.

9 La teneur en eau des granulés et poudres de champignons séchés ne doit pas dépasser
les valeurs suivantes:

a. granulés de champignons: 13 % masse;
b. poudres de champignons: 9 % masse.
Art. 35 Tolérances

Les tolérances fixées a I’annexe 5 s’appliquent aux champignons comestibles com-
mercialisés a titre professionnel.

15 Nouvelle teneur selon le ch. I de 'O du DFI du 27 mai 2020, en vigueur depuis le
1er juil. 2020 (RO 2020 2353).
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Art. 36 Dénomination spécifique

I Les récipients et les emballages contenant des champignons comestibles doivent
porter le nom de I’espéce. A défaut d’une dénomination dans une langue officielle ou
en cas d’ambiguité, il faut indiquer la dénomination latine.

2 Les especes Boletus aereus, Boletus aestivalis (Boletus reticulatus), Boletus edulis,
Boletus mamorensis et Boletus pinophilus peuvent porter la dénomination «cépe» ou
«bolet». Si une de ces espéces est indiquée comme dénomination spécifique, seule
cette espéce peut étre remise au consommateur.

3 La dénomination spécifique des champignons comestibles préemballés en chapeaux
entiers est «Chapeau de X» (X =nom de I’espéce).

4 La dénomination spécifique des extraits de champignons et des concentrés de cham-
pignons est «Extrait de X» ou «Concentré de X» (X = nom de I’espéce).

Art. 37 Indications complémentaires

I Les indications requises a I’art. 3 OIDAL11¢ doivent étre complétées par les informa-
tions suivantes:

a. dans le cas des produits a base de champignons séchés, une mention telle que
«fabriqué a partir de champignons séchés»;

b. dans le cas des champignons comestibles cultivés frais, la mention «champi-
gnon de culture» ou «champignon cultivéy;

c.17 dans le cas des champignons comestibles frais visés a 1’annexe 4: les exi-
gences spécifiques liées a la préparation.

2 Les denrées alimentaires contenant des truffes doivent étre étiquetées comme suit:

a. «truffé» ou «avec truffesy, si la part en truffes est d’au moins 3 % masse par
rapport au produit fini;

b.18 «truffé a X %» ou «avec X % de truffesy, si la part en truffes est de moins de
3 % masse par rapport au produit fini.

3..19

16 RS 817.022.16

17" Introduite par le ch. I de 1’0 du DFI du 27 mai 2020, en vigueur depuis le 1¢f juil. 2020
(RO 2020 2353).

18 Nouvelle teneur selon le ch. I de I’O du DFI du 27 mai 2020, en vigueur depuis le
1er juil. 2020 (RO 2020 2353).

19 Abrogé par le ch. I de 1’0 du DFI du 27 mai 2020, avec effet au 1¢' juil. 2020
(RO 2020 2353).
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Section 3
Confiture, gelée, marmelade, créme de marrons, produit a tartiner et
confiture de lait

Art. 38 Champ d’application

Les dispositions de la présente section qui concernent les fruits s’appliquent égale-
ment:

a. aux tomates, aux parties comestibles des tiges de rhubarbe, aux carottes, aux
patates douces, aux concombres, aux courges, aux melons et aux pastéques;

b. aux racines comestibles de la plante de gingembre, fraiches ou en conserve.

Art. 39 Confiture, confiture extra, gelée et gelée extra

1 La confiture est un mélange de sucres ou de sucre dérivé de fruits et de pulpe ou de
purée d’une seule ou de plusieurs sortes de fruits et d’eau, porté a la consistance géli-
fiée approprice.

2 La confiture extra est un mélange de sucres ou de sucre dérivé de fruits, de pulpe
non concentrée d’une seule ou de plusieurs sortes de fruits et d’eau, porté a la consis-
tance gélifiée appropriée.

3 La gelée et la gelée extra sont des mélanges suffisamment gélifiés de sucres ou de
sucre dérivé de fruits et de jus ou d’extraits aqueux d’une seule ou de plusieurs sortes
de fruits ou de fleurs qui conviennent a I’alimentation.

Art. 40 Exigences s’appliquant a la confiture, a la confiture extra,
ala gelée et a la gelée extra

I La quantité de pulpe ou de purée utilisée pour la fabrication de 1000 g de confiture
et celle de jus ou d’extraits aqueux utilisée pour la fabrication de 1000 g de gelée ne
peuvent étre inférieures a 350 g.

2 En dérogation a I’al. 1, d’autres quantités minimales sont valables pour:
a. les cassis, groseilles, sorbes, baies d’argousier, cynorrhodons et coings: 250 g;
b. le gingembre: 150 g;
c. lapomme cajou: 160 g;
d. les fruits de la passion: 60 g.

3 La quantité de pulpe utilisée pour la fabrication de 1000 g de confiture extra et celle
de jus ou d’extraits aqueux utilisée pour la fabrication de 1000 g de gelée extra ne
peuvent étre inférieures a 450 g.

4 En dérogation a I’al. 3, d’autres quantités minimales sont valables pour:
a. les cassis, groseilles, sorbes, baies d’argousier, cynorrhodons et coings: 350 g;
b. le gingembre: 250 g;

c. lapomme cajou: 230 g;
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d. les fruits de la passion: 80 g.

5 La confiture extra de cynorrhodons et la confiture extra sans pépins de framboises,
mires, groseilles, cassis ou myrtilles peuvent étre préparées entiérement ou partielle-
ment a partir de purée non concentrée de ces fruits.

6 Dans le cas de la gelée et de la gelée extra, les quantités prescrites aux al. 1 a4 seront
calculées aprés déduction du poids de I’eau utilisée pour la préparation des extraits
aqueux.

7 La confiture et la confiture extra d’agrumes peuvent étre obtenues a partir du fruit
entier, coupé en lamelles ou en tranches.

8 La conlfiture, la confiture extra, la gelée et la gelée extra doivent avoir une teneur en
matiére séche soluble, déterminée par réfractométrie, égale ou supérieure a 50 %. Sont
exceptés les produits pour lesquels les sucres ou le sucre dérivé de fruits ont été rem-
placés partiellement ou totalement par des édulcorants.

9 Pour les mélanges, les teneurs minimales fixées aux al. 1 a 4 pour les différentes
sortes de fruits sont réduites proportionnellement aux pourcentages utilisés.

Art. 41 Marmelade et marmelade-gelée

I La marmelade est un mélange, porté a la consistance gélifiée appropriée, d’eau, de
sucres ou de sucre dérivé de fruits et d’un ou de plusieurs des produits a base
d’agrumes suivants: pulpe, purée, jus, extrait aqueux et écorces.

2 La marmelade-gelée est de la marmelade dont on a retiré la totalité des matiéres
insolubles, excepté d’éventuelles faibles quantités d’écorce finement coupée.

Art. 42 Exigences s’appliquant a la marmelade et a la marmelade-gelée

I La quantité d’agrumes utilisée pour la fabrication de 1000 g de marmelade ne peut
étre inférieure a 200 g, dont 75 g au moins doivent provenir de 1’endocarpe.

2 La marmelade et la marmelade-gelée doivent avoir une teneur en matiere séche so-
luble, déterminée par réfractométrie, égale ou supérieure a 50 %. Sont exceptés les
produits pour lesquels les sucres ou le sucre dérivé de fruits ont été remplacés partiel-
lement ou totalement par des édulcorants.

Art. 43 Créme de marrons

La créme de marrons ou purée de marrons est un mélange d’eau, de sucres ou de sucre
dérivé de fruits et de purée de marrons (Castanea sativa Mill.) porté a la consistance
appropriée.

Art. 44 Exigences s’appliquant a la créme de marrons

I La quantité de purée de marrons utilisée pour la fabrication de 1000 g de créeme de
marrons ne peut étre inférieure a 380 g.

2 La créme de marrons doit avoir une teneur en matiére séche soluble, déterminée par
réfractométrie, égale ou supérieure a 50 %. Sont exceptés les produits pour lesquels
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les sucres ou le sucre dérivé de fruits ont été remplacés partiellement ou totalement
par des édulcorants.

Art. 45 Produit a tartiner

Le produit a tartiner tel que pate a tartiner aux fruits ou pate a tartiner aux noix est une
denrée alimentaire obtenue a partir d’ingrédients tels que concentré de jus de fruits ou
pate de noix et qui, de par sa consistance, se préte a étre étendue sur du pain.

Art. 46 Confiture de lait

La confiture de lait est une pate onctueuse obtenue par condensation de lait et de sucre,
et dont la saveur rappelle le caramel.

Art. 47 Ingrédients admis
Les ingrédients suivants peuvent étre ajoutés:

a. aux denrées alimentaires définies aux art. 39, 41 et 43:
1. huile et graisse comestibles comme agents anti-moussants,
2. miel en remplacement total ou partiel des sucres ou du sucre dérivé de

fruits,

3. spiritueux, vin et vin de liqueur, fruits a coque, arachides, fines herbes,
épices,

4. pectine,

5. vanille et extraits de vanille;
b. ala confiture extra, la confiture, la gelée extra et la gelée: écorces d’agrumes;

c. alaconfiture extra, la confiture, la gelée extra et la gelée, lorsqu’elles ne sont
pas obtenues a partir d’agrumes: jus d’agrumes;

d. ala confiture extra, la confiture, la gelée extra et la gelée, lorsqu’elles sont
obtenues a partir de coings: feuilles de Pelargonium odoratissimums

e. ala confiture et la gelée obtenues a partir de fraises, de framboises, de gro-
seilles @ maquereau, de groseilles rouges ou de prunes: jus de betterave rouge;

f.  alaconfiture extra et la confiture obtenues a partir de cynorhodons, de fraises,
de framboises, de groseilles & maquereau, de groseilles rouges, de rhubarbe
ou de prunes: jus de fruits rouges;

g. ala confiture: jus de fruits;
h. alamarmelade et la marmelade-gelée: huiles essentielles d’agrumes;

i.  alacréme de marrons: amidon en petites quantités.
Art. 48 Traitement et conservation des produits de base
I Les fruits, y compris tomates, parties comestibles des tiges de rhubarbe, carottes,

patates douces, concombres, citrouilles, melons et pastéques ainsi que la pulpe de
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fruits, la purée de fruits, les écorces d’agrumes et les extraits aqueux de fruits utilisés
pour la fabrication des denrées alimentaires définies aux art. 39, 41 et 43, peuvent étre
soumis aux traitements suivants dans la mesure ou ils s’y prétent techniquement:

a. traitement par la chaleur ou le froid;
b. lyophilisation;
c. concentration.

2 Les abricots et les prunes destinés a la fabrication de confiture peuvent étre soumis
a des tr