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Erläuterungen zur Problematik versteckter tierischer Bestandteile in Lebensmitteln 
 
Nach der gesetzlichen Definition ist eine Zutat „… jeder Stoff, einschließlich der Zusatzstoffe, 
der bei der Herstellung eines Lebensmittels verwendet wird und unverändert oder verändert 
im Enderzeugnis vorhanden ist“. Grundsätzlich müssen Zutaten bei verpackten 
Lebensmitteln in einem Zutatenverzeichnis gekennzeichnet werden, bei lose abgegebenen 
Lebensmitteln in der Regel nicht. 
 
Nicht als Zutaten gelten: Zusatzstoffe, Aromen, Enzyme und Mikroorganismen, die in einer 
oder mehreren Zutaten eines Lebensmittels enthalten sind, aber im Enderzeugnis keine 
technologische Wirkung mehr ausüben, sie sind daher nicht kennzeichnungspflichtig. 
 
Mehr als 300 Substanzen werden als technologische Hilfsstoffe eingesetzt, um 
hauptsächlich die industrielle Verarbeitung zu erleichtern (Schaumverhüter, Entfärber, 
Antiklumpmittel, Emulgatoren, Mittel zum Klären von Fruchtsäften usw.). Oftmals sind dies 
zugelassene Zusatzstoffe, die aber bei einem Einsatz als technisches Hilfsmittel nicht 
deklariert werden müssen. Besonders häufig kommen Enzyme als technische Hilfsstoffe in 
der Lebensmittelproduktion zum Einsatz (z. B. bei der Brot- oder Saftherstellung). Diese, per 
Definition nicht zu den Zutaten zählenden Stoffe, müssen im Zutatenverzeichnis nicht 
aufgeführt werden. 
 
Daneben gibt es eine Reihe von Zusatzstoffen, die zwar deklariert werden müssen, wo aber 
aus der Bezeichnung oder der E-Nr. nicht ersichtlich wird, ob sie ggf. tierischen Ursprungs 
sind. 

Nach unseren Recherchen können die folgenden Zusatzstoffe tierischen Ursprungs sein(die 
Aufstellung erhebt keinen Anspruch auf Vollständigkeit). 

E-Nummer Zusatzstoff Funktion 
E270 Milchsäure Säuerungsmittel 
E 120 Karminsäure Roter Farbstoff 
E 304 Fettsäureester der Ascorbinsäure Antioxidationsmittel 
E 322  Lecithin Emulgator, Antioxidationsmittel, 

Stabilisator 
E 325 Natriumlactat Säureregulator 
E 470B Magnesiumsalze von 

Speisefettsäuren, Salze von 
Speisefettsäuren 

Emulgator, Trägerstoff und Schaummittel 

E 471 Mono- und Diglyceride von 
Speisefettsäuren 

Emulgatoren, Überzugs- und 
Mehlbehandlungsmittel 

E 472A Essigsäureester von Mono- und 
Diglyceriden von Speisefettsäuren 

Emulgatoren, Überzugs- und 
Mehlbehandlungsmittel 

472B Milchsäureester von Mono- und 
Diglyceriden von Speisefettsäuren 

Emulgatoren, Schaumstabilisatoren von 
Mehlbehandlungsmitteln 

E 472C Citronensäureester von Mono- 
und Diglyceriden von 
Speisefettsäuren 

Emulgatoren, Antioxidationsmittel und 
Mehlbehandlungsmittel 



E472D Weinsäureester von Mono- und 
Diglyceriden von Speisefettsäuren 

Backemulgatoren und 
Mehlbehandlungsmittel 

E472E Mono- und Diacetylweinsäurester 
von Mono- und Diglyceriden von 
Speisefettsäuren 

Mehlbeahndlungsmittel und Emulgatoren 

E 472F Gemischte Essig- und 
Weinsäureester von Mono- und 
Diglyceriden von Speisefettsäuren 

Backemulgatoren- und 
Weinbehandlungsmittel 

E473 Zuckerester von Speisefettsäuren Emulgatoren und Mehlbehandlungsmittel 
E 474 Zuckerglyceride Emulgatoren und Mehlbehandlungsmittel 
E 475 Polyglycerinester von 

Speisefettsäuren 
Emulgatoren und Stabiliatoren 

E 476 Polyglycerin-Polyricinoleat Emulgator und Stabiliatore 
E 477 Propylenglycolester von 

Speisefettsäuren  
Emulgatoren und Kristallbeeinflusser von 
Hartfetten 

E 479 Thermooxidiertes Sojaöl mit 
Mono- und Diglyceriden von 
Speisefettsäuren 

Emulgatoren und Trennmittel 

E 491 Sorbitanmonostearat Emulgator, Entschäumer, 
Fettkristallbeeinflusser 

E 492 Sorbitantriesterat Emulgator, Entschäumer, 
Fettkristallbeeinflusser 

E 495 Sorbitanmonopalmitat Emulgator 
E 570 Fettsäuren, Speisefettsäuren Emulgatoren, Überzugs- und Trennmittel 
E 574 Gluconsäure Säureregulator, Stabilisator und 

Komplexbildner 
E 585 Eisen-II-lactat Farbstabilisator 
E 634 Calcium 5’-ribonucleotid Geschmacksverstärker 
E 640 Glycin und dessen Natriumsalze Geschmacksverstärker 
E 901 Bienenwachs weiß und gelb Trenn- und Überzugsmittel 
E 904 Schellack Trenn- und Überzugsmittel 
E 966 Lactit Süßungsmittel, Zuckeraustauschstoff und 

Trägerstoff 
E 1105 Lysozym Konservierungsstoff für Hart- sowie 

Schnittkäse und als Enzym für alle 
Lebensmittel 

Quelle: „Was bedeuten die E-Nummern?“ , Verbraucherzentralen. 

Freiwillige Kennzeichnungen zu den Begriffen „vegetarisch“ und „vegan“ sind am Markt 
vorhanden, bieten aber für Verbraucherinnen und Verbraucher keinen absolut verlässlichen 
Schutz, da sie derzeit nicht rechtsverbindlich sind. 
 
Derzeit können wir betroffenen Verbraucherinnen und Verbrauchern nur den Hinweis geben, 
im Zweifel beim Hersteller detailliert nachzufragen, was jedoch im Verbraucheralltag einen 
unzumutbaren Aufwand darstellt.  
 
 
Kiel, 21.08.2013          Gudrun Köster 




