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1. MAYONNAISEN

1.1 Beschreibung

Mayonnaisen, sind Emulsionen, die unter Verwendung von Speisedl pflanzlicher
Herkunft, Eigelb und Essig oder Zitronensaft hergestellt werden. Der pH-Wert ist nicht
hoher als 4,5.

Fir die Herstellung werden nur Hihnereier verwendet. Es werden Eigelb aus frisch
aufgeschlagenen Eiern, Trockeneigelb, tiefgekihltes oder pasteurisiertes Eigelb,
chemisch konserviertes Eigelb oder Mischungen davon verwendet.

Wird auf die Verwendung von frischen Eiern hingewiesen, so enthalten diese Produkte
ausschlieBlich Eidotter und allenfalls Eiklar, die unmittelbar vor ihrer Verarbeitung
durch Aufschlagen von frischen Hiihnereiern der Klasse A gewonnen wurden.

Mayonnaisen bestehen aus Speisedl pflanzlicher Herkunft, Eigelb, Eiern, Essig oder
Zitronensaft;, es konnen unter anderem Milcherzeugnisse Kochsalz, Zucker,
Zuckerarten (ausgenommen Lactose), Senf, Gewiirze, Gewdlrzextrakte, Gewlrz-
konzentrate sowie Speisewirzen enthalten sein. Verdickungsmittel oder Starken sind
in Mayonnaisen bei einem Fettgehalt von 70 % und dariber nicht enthalten. Der
Fettgehalt betragt mindestens 25 %, der Gehalt an Eigelb betragt mindestens 7,5 % des
Gesamtfettgehaltes.

Mayonnaise mit einem Fettgehalt von 25 % sind gegeniiber Mayonnaisen mit einem
Fettgehalt von 50 % fettreduziert und kénnen daher auch als , Leicht-“, , leicht” oder
,light” bezeichnet werden.

1.2 Bezeichnung

Die verkehrsiibliche Bezeichnung von Mayonnaisen erfolgt durch Angabe des
Fettgehaltes in der Bezeichnung z. B. ,,Mayonnaise ... % Fett”.

1.2.1.Bezeichnung ,,vegan“

Die Fantasiebezeichnung ,Vegane Mayonnaise” fir Produkte, die ohne Zusatz von
Eiern hergestellt werden, ist zuldssig, sofern die Bestimmungen der Kapitel A5, Anhang
11 ,LEITLINIE Gber die tauschungsfreie Aufmachung von pflanzlichen, veganen und
vegetarischen Lebensmitteln mit Bezug in der Kennzeichnung zu Lebensmitteln
tierischen Ursprungs” berlicksichtigt werden. Sie stellt jedoch keine hinreichend
genaue beschreibende Bezeichnung gemaR Art. 17 (1) iVm. Art. 2 (2) lit. p der
Verordnung (EU) Nr.1169/2011 idgF dar, die fiir diese Produkte notwendig ist.
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2. FEINKOSTERZEUGNISSE

2.1 Mayonnaisesalate

Mayonnaisesalate sind Zubereitungen aus einer Mayonnaisegrundlage unter
Verwendung anderer Lebensmittel. Die verkehrsiibliche Bezeichnung richtet sich nach
der charakteristischen Zutat, z. B. Fleischmayonnaisesalat oder Wurstmayonnaisesalat.
Schweizermayonnaisesalat hat als charakteristische Zutat Wurst und geschnittenen
Kase (Hart- oder Schnittkase).

Bei Wurstmayonnaisesalat wird eine Fleischwurst mindestens der Sorte 2 a oder
Bratwurst der Sorte 2 verwendet. Dies gilt auch fiir den Schweizermayonnaisesalat.

2.2 Feinkostsalate
Feinkostsalate sind Zubereitungen aus Zutaten tierischer und/oder pflanzlicher
Herkunft in einer Saucengrundlage (mit oder ohne Ei).

Die verkehrsiibliche Bezeichnung richtet sich nach der charakteristischen Zutat.

2.3 Gabelbissen (-platten, -rollen, -kuppeln,-kugeln, -schiisserln,
-becher)

Diese Produkte sind Zubereitungen aus einer Grundlage von Mayonnaisesalaten oder
Feinkostsalaten, die mit Fleischwurst Sorte 1 oder 2a, Bratwurst Sortel,
Pressschinken, Pressschulter, Fischfleischstiickchen (auch Heringslappenstiickchen),
gekochtem Ei und Feingemise oder Kombinationen davon oder mit anderen
Lebensmitteln garniert, in Portionsschalen abgefiillt und mit Gelee Gibergossen sind.

Bei Fleisch- und Fischrollen wird in gerolltes Fleisch (Fisch) Gemise-, Fleisch- oder
Fischmayonnaisesalat gefillt.

Die verkehrslbliche Bezeichnung richtet sich nach der Fleisch-/Fischart (z.B.
Schinkenrolle). Der Geleeanteil betragt nicht mehr als 30 %.

2.4 Feinkost-Aufstriche

Aufstriche kénnen sowohl auf Basis von pflanzlichen (z. B. Erbsen, Soja) als auch von
tierischen Lebensmitteln (z. B. Eier) hergestellt werden. Der Zusatz anderer Lebensmittel
ist zulassig.

Die verkehrsibliche Bezeichnung richtet sich nach der charakteristischen Zutat.

2.5 Bezeichnung ,vegan“

Die Fantasiebezeichnungen

,Veganer Mayonnaisesalat (siehe 2.1)

»,Veganer Feinkost-salat” (siehe 2.2)

,Vegane Gabelbissen” (siehe 2.3)

,Veganer Aufstrich” / , veganer Feinkostaufstrich” (siehe 2.4)
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fir Produkte, die ohne tierische Zutaten hergestellt sind,

sind zuldssig, sofern Kapitel A 5, Anhang 11 ,LEITLINIE Uber die tauschungsfreie
Aufmachung von pflanzlichen, veganen und vegetarischen Lebensmitteln mit Bezug in
der Kennzeichnung zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs® berticksichtigt wird. Sie
stellen jedoch keine hinreichend genauen beschreibenden Bezeichnungen gemals Art.
17 (1) iVm. Art. 2 (2) lit. p der Verordnung (EU) Nr.1169/2011 idgF dar, die fur diese
Produkte notwendig sind.

3. BEURTEILUNG

Die Beurteilung erfolgt gemaR den allgemeinen Beurteilungsgrundsatzen des Kapitels
»A 3 Allgemeine Beurteilungsgrundsatze”.
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