
 
 
 
 

Changements d’ingrédients chez Hellmann’s  
 

Hellmann’s se base sur le principe d’utilisation d’ingrédients vrais et simples. Cette 

année, Hellmann’s poursuit son engagement envers les vrais ingrédients en simplifiant la 

recette de sa sauce style mayonnaise ½ moins de gras.  

 

Utilisation d’œufs provenant de poules élevées en liberté de source 100 % 
canadienne  
La majorité des Canadiens (84 %) ont indiqué à Hellmann’s qu’ils aimeraient que 

certains de ses produits soient préparés avec des œufs provenant de poules élevées en 

liberté de source 100 % canadienne ou que tous ses produits soient préparés avec des 

œufs provenant de poules élevées en liberté de source étrangère*. À compter de 2010, 

Hellmann’s n’utilisera que des œufs provenant de poules élevées en liberté de source 

100 % canadienne dans sa recette de sauce style mayonnaise ½ moins de gras. 

 

En quoi consistent les œufs provenant de poules élevées en liberté? 
Les œufs provenant de poules élevées en liberté sont pondus par des poules qui 

peuvent se promener librement sur le plancher du poulailler, qui ont accès à des nichoirs 

et, souvent, à des perchoirs. La valeur nutritive de ces types d’œufs est identique à celle 

des œufs ordinaires.  

 

Recette simplifiée 
Aussi souvent que possible, la sauce style mayonnaise ½ moins de gras Hellmann’s est 

préparée avec des ingrédients dérivés de sources naturelles, et plusieurs ingrédients 

impossibles à prononcer ont été retirés. 

 

Les ingrédients suivants ont été retirés de la sauce style mayonnaise ½ moins de gras 

Hellmann’s :  

 

Gomme xanthane – un agent gélifiant utilisé pour prévenir la séparation de l’huile. La 

recette a été reformulée pour remplacer cet ingrédient par de la fécule de pomme de 

terre. 

 



Acide phosphorique – un additif alimentaire utilisé pour ajouter de la saveur. La sauce 

style mayonnaise ½ moins de gras Hellmann’s contient désormais du jus de citron, pour 

un goût plus acidulé.  

 

Bêta-carotène – un colorant. La sauce style mayonnaise ½ moins de gras Hellmann’s a 

été reformulée afin d’éliminer les colorants.  

 
*Selon l’étude omnibus Hellmann’s réalisée en 2009 par Commins Wingrove  
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Pour de plus amples renseignements, veuillez communiquer avec : 
Danielle Delaney ou Élisabeth Butikofer 

DDMG Communications 

(514)795-9903 / (514) 272-4653 

ddelaney@ddmg.ca ou ebutikofer@ddmg.ca 

 


