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Wir haben Ihre Kritik der Redaktion zur Stellungnahme zugestellt. Sie schreibt Folgendes: 
 
Das Ziel des Schwerpunktes über Öle in der Küche war, einen Überblick zu verschaffen über 
die gebräuchlichsten Öl-Sorten mit ihren jeweiligen gesundheitsrelevanten Bestandteilen, vor 
allem mit Blick auf die Fettsäuren. Dies in einem Detaillierungs-Grad, der für ein Laien-
Publikum verständlich ist.  
 
Zusätzlich zu den Beiträgen und Gesprächen im Studio hatten interessierte Zuschauende die 
Gelegenheit, in einem Fach-Chat mit Ernährungs-Expertinnen weiterführende oder 
spezifische Fragen zu stellen. Darauf wurde in der Sendung hingewiesen.  
 
Der Beanstander kritisiert, dass «von der «Puls»-Redaktion mit verzerrender 
Berichterstattung zu den gesundheitlichen Leistungsfähigkeiten von drei vorgestellten 
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pflanzlichen Speiseölen, namentlich Rapsöl, Sonnenblumenöl und Olivenöl, das 
Sachgerechtigkeitsgebot nach Art. 4 Abs. 2 RTVG verletzt» wurde. Die Berichterstattung sei, 
schreibt der Beanstander: «unwissenschaftlich, unseriös, lückenhaft, die Tatsachen 
verzerrend und insgesamt nicht zur Meinungsbildung der Zuschauer geeignet.  
 
Im Gegenteil, die redaktionelle Berichterstattung von «Puls» ist für die Gesundheit der 
Zuschauer gar potenziell gefährlich, da in dieser nachweislich falsche, wissenschaftlich nicht 
haltbare und folglich irreführende Angaben zu den gesundheitlichen Aspekten der 
porträtierten pflanzlichen Ölen gemacht werden.» 
 
Im Detail wird kritisiert: «Puls» habe den Marktanteil von Olivenöl falsch dargestellt. Das ist 
nicht richtig. «Puls» hat «die drei meistverkauften Öle» unter die Lupe genommen. Auf ein 
Ranking unter den Ölen hat die Autorin bewusst verzichtet.  
 
Beanstandungspunkt «Omega Fettsäuren»: Der Beanstander kritisiert weiter, dass Olivenöl 
zu schlecht dargestellt worden sei, die Omega-3-Fettsäuren überbewertet und nicht 
detailliert abgehandelt worden seien und der Herstellung der Öle zu wenig Beachtung 
geschenkt worden sei.  
 
Die Berichterstattung von Puls war in erster Linie fokussiert auf die Hauptkomponenten von 
Ölen und Fetten, also die Fettsäuren. Beitrag 1 brachte Basis-Informationen zu Fetten und zu 
den zwei essentiellen Fettsäuren Omega 3 & 6, die man mit der Nahrung aufnehmen muss, 
wobei Omega 3 sehr viel seltener ist.  
 
Der Omega-3-Gehalt von Rapsöl, Sonnenblumenöl und auch von Olivenöl wurde grafisch 
eingeblendet (Beitrag 1, 04.57). Die Hauptkomponente im Olivenöl, die einfach ungesättigte 
Ölsäure, ist nicht essentiell. Darum sagt der international anerkannte Experte, Professor 
Watzl, in Beitrag 1 zur Ölsäure:  «…die jetzt nicht so vielfältig die Gesundheit beeinflusst wie 
die Omega-3- und die Omega-6-Fettsäuren.» (Beitrag 1, 05.00). Dieses Statement 
rechtfertigt unseres Erachtens den Fokus auf Omega-3-Fettsäuren, die im ersten Studio-
Gespräch mit der Expertin vertiefter diskutiert wurden.  
 
Die kardioprotektive Rolle von Omega 3 ist breit anerkannt in der Ernährungswissenschaft. 
Entsprechend sind auch Verpackungshinweise zulässig. Die Oxidationsneigung von 
besonders Omega 3-reichen Ölen wird erwähnt, vgl. Beitrag 1 zu Leinöl: «Doch das Öl bleibt 
heikler Aussenseiter. Denn es verträgt weder Sauerstoff noch Licht oder Hitze.“  (Beitrag 1, 
04.53), sowie auch Studio 3. Dass man es nicht übertreiben sollte mit einer Omega-3-
Einnahme, das sagt die Expertin in Studio 1 (07.28) 
 
Andere Vorteile von Olivenöl wurden aber durchaus erwähnt (basierend auf der viel 
beachteten PREDIMED-Studie). So wurde gesagt: «Gesundheitliche Vorteile verschafft 
Olivenöl vor allem als Bestandteil der mediterranen Ernährung - und es ist hitzestabil». 
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Dieser Aspekt wurde im Beitrag 1 angesprochen (Beitrag 1, 05.13). Das heisst, es wurde 
transparent gemacht, und die Zuschauenden konnten sich demnach eine Meinung bilden, 
dass Olivenöl in Bezug auf Omega 3 schlechter abschneidet als etwa Rapsöl. Ein Fact, den 
auch der Beanstander nicht bestreitet. Dass aber durchaus andere Gesundheitsvorteile 
erkennbar sind, wurde erwähnt.  
 
Der Verständlichkeit halber wurde auf eine weitere Detaillierung der Omega-3-Fettsäure 
verzichtet (ALA, EPA, DHA).  
 
Dass Rapsöl in der Sendung massiv besser dargestellt wird als Olivenöl ist nicht zutreffend. 
Rapsöl enthält zwar mehr Omega-3-Fettsäure, was eine Tatsache ist. Olivenöl wird im 
Schwerpunkt aber immer wieder positiv erwähnt. Und der ganze Beitrag 2 thematisiert, dass 
Rapsöl in den geltenden Schweizer Ernährungsempfehlungen übertrieben im Vordergrund 
steht – vor allem auf Kosten des Sonnenblumenöls, aber auch anderer Öle (ganzer Beitrag 
2). 
 
Das detaillierte Eingehen auf Herstellungsprozesse und den Einfluss auf die Gesundheit hätte 
den Rahmen gesprengt. Schon jetzt waren die Beiträge und Studiogespräche für ein 
Laienpublikum sehr dicht an Informationen.  
 
Dass der Puls-Schwerpunkt zu den Ölen mit seinen Inhalten die Gesundheit des Publikums 
gefährde, weist die Redaktion von sich.  
 
Zudem wurde nicht vom Konsum von Olivenöl abgeraten, im Gegenteil: Zum Schluss 
empfahl die Expertin im Studio ausdrücklich das Olivenöl als ein Standard-Öl in der gesunden 
Küche. 
 
 
Die Ombudsstelle hat sich die Sendung «Puls» ebenfalls genau angeschaut und sich mit 
Ihrer Kritik befasst.  
 
«Puls» ist das wöchentliche Gesundheitsmagazin mit Ratgeber-Charakter. Bei «Puls» sollen 
die Zuschauerinnen und Zuschauer nützliche Informationen finden, die für ihren Alltag von 
Bedeutung sind. Die menschlichen und fachlichen Aspekte von Gesundheit und Krankheit 
stehen vor den ökonomischen und gesundheitspolitischen Fragen. Wissenschaftliches soll für 
ein Laien-Publikum verständlich gemacht werden. 
 
«Puls» vom 11. Oktober 2021 widmete sich der Frage: «Welches Speiseöl für eine gesunde 
Küche? - Die Einkaufsregale sind voll von unterschiedlichsten Speiseölen. Doch welches 
auswählen, wenn einem eine gesunde Küche wichtig ist?»  
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In drei Beiträgen wurden die Aspekte «Speise-Öle im Gesundheitscheck», «Ist ein Umdenken 
bei der Ernährungspyramide nötig?» und «Öl und Fett auf dem Herd: Taugen alle Öle 
gleichermassen zum Anbraten?» aufgegriffen und jeweils anschliessend im Studio mit einer 
Ernährungswissenschaftlerin vertieft diskutiert. Als zusätzlicher Service beantworteten 
Ernährungsberaterinnen und Wissenschaftler im Puls-«Chat» Fragen. 
 
Der Beanstander meint, «Puls» habe bei der Vorstellung und Bewertung der Pflanzenöle 
ungleiche Massstäbe zuungunsten des Olivenöls angewendet und das Rapsöl in Sachen 
Leistungsfähigkeit auf die menschliche Gesundheit aus unerklärlichen Gründen massiv besser 
dargestellt, als es in Wahrheit ist. 
Der Beanstander bezieht sich bei seiner Kritik ausschliesslich auf den ersten Beitrag.  
Damit lässt er ausser Acht, dass einzelne Aspekte auch im zweiten und dritten Beitrag 
thematisiert wurden. Zum Beispiel wird der kritisierte Punkt «Leistungsfähigkeit auf die 
menschliche Gesundheit» im zweiten Beitrag im Zusammenhang mit der Frage «Ist ein 
Umdenken bei der Ernährungspyramide nötig?» prominent aufgegriffen. Dabei wird die 
Empfehlung der Schweizerischen Gesellschaft für Ernährung SGE zugunsten des Rapsöls 
(«Verwenden Sie für die kalte Küche bevorzugt Rapsöl. Wenn Sie geschmackliche 
Abwechslung wünschen, können Sie auch mal Baumnussöl, Leinöl, Weizenkeimöl, Olivenöl 
oder ein anderes Öl ausprobieren») aufgrund neuer Erkenntnisse unmissverständlich in 
Frage gestellt und ihr der Expertenbericht der Eidgenössischen Ernährungskommission mit 
der Aussage «Gemäss vorliegender Analyse fehlt die wissenschaftliche Grundlage dafür, 
speziell Rapsöl zu empfehlen, mehr als andere Pflanzenöle, wie Sonnenblumen-, Distel- oder 
Olivenöl» entgegengestellt.  
Als ungleiche Betrachtungsweise beschreibt der Beanstander u.a., dass bei Rapsöl und 
Sonnenblumenöl von Omega-Fettsäuren gesprochen werde, im Kontext des Olivenöls aber 
jegliche Erwähnung der Terminologie «Omega» ausgeblieben sei. Richtig aber ist, dass auch 
beim Olivenöl von Omega 3 gesprochen wird (04:57 - «Omega 3 bleibt im Olivenöl mit 
einem Prozent Nebensache») und dies ebenfalls grafisch dargestellt wird.  
 
Im Weiteren empfindet der Beanstander die Reihenfolge der genannten drei, in der Schweiz 
am meisten verkauften Öle als falsch; Olivenöl wurde am Schluss genannt und dies 
suggeriere, dass Olivenöl das am wenigsten verkaufte der drei sei – das Gegenteil sei aber 
der Fall.  
In den Beiträgen kommen immer wieder Aufzählungen von Ölen vor und nie spielt eine 
Rangierung eine Rolle; vielmehr bilden sie jeweils eine «Einheit» wie zum Beispiel «Öle für 
die kalte Küche», «Öle zum Anbraten» oder eben «die in der Schweiz am meisten verkauften 
Öle».  
 
Als ein wichtiger Faktor bei der Beurteilung von Ölen wird auch im Studiogespräch von der 
Ernährungswissenschaftlerin «Omega 3» genannt: der Körper brauche dieses, er könne es 
aber nicht selber produzieren. Bei «Omega 3» schneidet das Olivenöl beim Check zwar eher 
schlecht ab («Omega 3 bleibt Nebensache»), andere Vorzüge wie «Geschmack» und 
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«Hitzestabilität» wiegen diesen Nachteil aber auf. Erst recht, weil die 
Ernährungswissenschaftlerin im Studio erklärt, dass der Körper zwar zwingend Omega-3 als 
essenzielle Fettsäure für Stoffwechselprozesse (Wachstum, Zellerneuerung) brauchen würde, 
normalerweise es aber so sei, dass man mit einer ausgewogenen Ernährung diese Stoffe 
auch aufnehme.  
Und der Ernährungswissenschaftler Watzl ergänzt im Film: «Die Menge, die ich in Form von 
puren Ölen aufnehme, ist sehr bescheiden. Wir nehmen diese Fettsäuren über andere 
Lebensmittel in viel grösseren Mengen zu uns und dies ist viel relevanter. Insofern ist 
zunächst mal der Stellenwert der Pflanzenöle überschätzt, wenn man davon ausgeht, dass 
davon jetzt die Gesundheit oder die Krankheit abhängt.» 
 
Für den Gesamteindruck der Sendung und die Meinungsbildung in Bezug auf eine «gesunde 
Küche» sind diese Relationen ebenso wichtig wie die aufgedruckten Hinweise auf den 
Ölflaschen.  
 
Die Herstellungsprozesse sind für die Qualität der Produkte unbestritten essenziell, für den 
Fokus der Sendung aber nicht relevant. 
 
Auf die Frage der Moderatorin zum Schluss der Sendung, was eine durchschnittliche Familie 
an Fetten und Ölen in der Küche denn jetzt brauche, meint Christine Brombach 
(Ernährungswissenschaftlerin ZHAW): «3 verschiedene Fette- und Ölarten: Bratfett - Rapsöl 
oder Sonnenblumenöl - für die heisse Küche, Olivenöl für die kalte Küche und das moderate 
Erhitzen und Streichfette (Butter oder Pflanzenmargarine), die man auf das Brot verteilt oder 
womit man backt und vielleicht nach eigenem Geschmack zusätzlich etwas Aromatisches.» 
 
 
Einen Verstoss gegen Art.4 des Radio- und Fernsehgesetzes RTVG können wir nicht 
feststellen. 
 
Wir danken Ihnen für Ihr Interesse am öffentlichen Sender und hoffen, dass Sie diesem trotz 
Ihrer Kritik treu bleiben. 
 
 
Sollten Sie in Erwägung ziehen, den rechtlichen Weg zu beschreiten und an die Unabhängige 
Beschwerdeinstanz für Radio- und Fernsehen (UBI) zu gelangen, lassen wir Ihnen im Anhang 
die Rechtsbelehrung zukommen. 
 
 

Mit freundlichen Grüssen 

Ombudsstelle SRG.D 
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