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Im Laufe des Jahres 2022 entspannte sich die Situation in Bezug auf die Corona-Epidemie 

nach und nach und so konnten sich die Mitarbeiter*innen der Lebensmittelüberwachung 

wieder vollständig ihren Aufgaben in der Lebensmittelüberwachung widmen, da nicht weiter 

die Notwendigkeit bestand, das Gesundheitsamt in der Krisenbewältigung zu unterstützen. 

So wurden im Jahr 2022 insgesamt 2833 amtliche Kontrollen in Lebensmittelbetrieben auf 

allen Stufen der Erzeugung, der Produktion und des Vertriebes der Waren bis hin zur Abgabe 

an die/den Endverbraucher*in durchgeführt. Damit wurden etwa 46 % der zu kontrollierenden 

Betriebe überwacht.  

 

Die Planung und Durchführung dieser Routinekontrollen einschließlich der Probenahmen 

erfolgte auf Basis landesweit einheitlicher risikoorientierter Überwachungsstrategien.  

Konform der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift Rahmen-Überwachung werden hierbei die 

betriebsspezifischen und die produktspezifischen Besonderheiten berücksichtigt. So resultiert 

die Feststellung betriebsbedingter Risiken sowie die Herstellung und das Angebot 

empfindlicher Produkte in häufigeren Routinekontrollen und einer erhöhten Anzahl erhobener 

Planproben. Erhebliche oder wiederholte Verstöße gegen lebensmittelrechtliche 

Bestimmungen führen zu einer höheren Risikoeinstufung und einer damit verbundenen 

erhöhten Kontrollfrequenz. 

Um eine gleichbleibend hohe Qualität sicherzustellen, folgen die Überwachungstätigkeiten 

den Vorgaben des Qualitätsmanagementsystems der Lebensmittelüberwachung Tübingen, 

die stetig optimiert werden. Dies sorgt für eine jederzeit nachvollziehbare und transparente 

Durchführung und Dokumentation.  

 

Etwa 63 % der Betriebskontrollen wurden im Rahmen der planmäßigen Routineüberwachung 

auf Basis einer spezifischen Risikobewertung der einzelnen Betriebe vorgenommen.  

Weitere Kontrolltätigkeiten ergaben sich durch erforderliche Nachkontrollen zur Überprüfung 

der Beseitigung festgestellter Mängel, durch die Überwachung von Rückrufen und 

Schnellwarnungen zu bestimmten Produkten sowie aufgrund von Verbraucherbeschwerden. 

Hinzu kamen weitere Betriebsbesuche auf Anforderungen der Betriebe selbst, z. B. im 

Rahmen einer Eröffnung oder geplanter Umbaumaßnahmen. 

Bei 42 % aller Kontrollen wurden Verstöße gegen das Lebensmittelrecht festgestellt und die 

Beseitigung der Mängel eingefordert und überwacht. Den größten Anteil an diesen 

Verstößen hatten geringfügige Hygienemängel, fehlerhafte Kennzeichnungen oder 

ungenügende Eigenkontrollmaßnahmen. Nur in ca. 2 % aller Kontrollen mussten im 

Anschluss auch sanktionsrechtliche Maßnahmen ergriffen werden. 

Es wurden 53 Bußgeldverfahren sowie 10 Strafverfahren eingeleitet.  

 

Zusätzlich zu den oben genannten Kontrollen wurden im vergangenen Jahr 872 amtliche 

Proben erhoben und von den Untersuchungsämtern für Lebensmittelüberwachung und 

Tiergesundheit untersucht. Die Proben beinhalteten Lebensmittel, in geringerem Umfang 

auch Bedarfsgegenständen, Tabakwaren und Kosmetika auf allen Stufen der Erzeugung, 

der Herstellung oder des Imports bis zum Verkauf des fertigen Produktes. Die Auswahl der 

Planproben erfolgte unter Berücksichtigung von betriebsspezifischen Kriterien und 

produktbezogener Risiken. 

173 erhobene Proben und damit etwas mehr als 20 % aller Proben wurden beanstandet. 



Hiervon waren insgesamt sieben Lebensmittel nicht zum Verzehr geeignet. Drei Proben 

wurden als gesundheitsschädlich bewertet. 

 

Fallbeispiele der Lebensmittelüberwachung Tübingen aus dem Jahr 2022 

 

Der folgende Abschnitt gibt einen Einblick in die tägliche Arbeit der 

Lebensmittelüberwachung, bei der auch immer wieder Verstöße gegen 

lebensmittelrechtliche Vorschriften festgestellt werden müssen. Die nachfolgend 

aufgezeigten negativen Beispiele lassen sich bei konsequenter Umsetzung der 

erforderlichen Eigenkontrollmaßnahmen durch die Lebensmittelunternehmer vermeiden.  

 

Gaststätte 1 

Bei einer Regelbetriebskontrolle wurde beim Betreten der Küche ein strenger Geruch 

festgestellt, der sich beim Öffnen des Tischkühlschranks noch deutlich steigerte. Die Quelle 

des durchdringenden Geruchs stammte von einer ganzen, mit einem Tuch abgedeckten 

Putenbrust in einem Metallbehälter.  

Die Putenbrust wurde durch das 

Chemische- und 

Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen 

wegen des fortschreitenden Verderbs als 

für den Verzehr durch den Menschen 

ungeeignet beanstandet.  

Durch entsprechende Eigenkontrollen 

hätte der Küchenchef selbst feststellen 

können, dass das Fleisch bereits 

verdorben war, zumal der Kühlschrank 

mehrfach täglich geöffnet wurde, um 

andere Fleischstücke zu entnehmen.  

Gegen den Verantwortlichen wurde ein Ordnungswidrigkeitsverfahren eingeleitet.  

  



Gaststätte 2 

In der Gaststätte kam es zu zahlreichen Hygieneverstößen. Es war offensichtlich, dass 

weder regelmäßig noch gründlich gereinigt wurde. Die folgenden Fotos zeigen einige der 

vorgefundenen Mängel.  

 

 

Die Anwendung eines Hygienekonzepts war nicht 

erkennbar. Die Nutzung des Handwaschbeckens war 

zum Zeitpunkt der Kontrolle nicht möglich, da es zur 

Zwischenlagerung von Lebensmitteln genutzt wurde.  

 

 

 

 

 

Sämtliche Unterbauschubladen wiesen 

Verunreinigungen auf, ebenso wie einige 

der darin befindlichen 

Ausrüstungsgenstände.  

 

 

 

Mehrere Ausrüstungsgegenstände, hier beispielhaft dargestellt, wiesen Beschädigungen auf 

und mussten ausgetauscht werden.  

 

 

 



 

Der Fußboden war an schwer zugänglichen Bereichen hochgradig verschmutzt. In einem 

durch Staub und Gespinste verunreinigten Lagerraum befanden sich eingemachte 

Lebensmittel, die Schimmelansätze aufwiesen. Die Lebensmittel mussten entsorgt werden.  

Die Beseitigung aller Mängel wurde lebensmittelrechtlich angeordnet und ein 

Bußgeldverfahren eingeleitet. Bei einer zeitnahen Nachkontrolle wurde eine Verbesserung 

der hygienischen Zustände festgestellt, allerdings waren nicht alle Mängel beseitigt. Dies 

machte war eine weitere zeitnahe Nachkontrolle notwendig. Werden in einem Betrieb 

gravierende Hygienemängel festgestellt, wird die Risikoeinstufung erhöht und die 

Kontrollfrequenz verkürzt.  

 

Bäckerei  

 

Bei einer Routinekontrolle in einer Bäckerei wurde festgestellt, dass insbesondere die 

Fußböden in den Bereichen um den Backofen, in der Teigmacherei, im Gärraum und rund 

um das Laugengerät stark verunreinigt waren.  

Der Betreiber hatte ein sichtlich schlechtes Gewissen und war sich mit dem 

Lebensmittelkontrolleur einig, dass der Boden in einer Backstube trotz gravierenden 

Personalmangels niemals derartig verunreinigt aussehen darf.  

Die sofortige Grundreinigung des Fußbodens wurde lebensmittelrechtlich angeordnet.  

Bei der zeitnah durchgeführten Nachkontrolle in der Bäckerei waren alle Mängel behoben. 



Café 1 

Auch im folgenden Betrieb kam es zu zahlreichen, teils gravierenden Hygienemängeln.  

In diesem Umfeld war hygienisches Arbeiten nicht möglich. Das Handwaschbecken sowie 

die Reinigungsutensilien wiesen starke Verunreinigungen auf, zudem war sowohl das 

Handwaschbecken als auch das Spülbecken durch Lagerung von Müll und sonstigem 

Material nicht zugänglich.  

 

 

Sämtliche Arbeitsflächen waren stark 

verschmutzt, teils war deutlich ersichtlich, 

dass es sich um altverschmutzte Bereiche 

handelte.  

 

 

 

 

Bei den Glasur- und 

Schokoladenbehältnissen war festzustellen, 

dass es zu Vermischungen der einzelnen 

Produkte gekommen war. Es bestand somit 

die Gefahr einer Kreuzkontamination von 

Allergenen zwischen den Produkten.  

 

 

 

 



Sowohl Lebensmittel als auch Verpackungsmaterial wurde auf dem Fußboden aufbewahrt.   

Die betroffenen Bereiche des Betriebs wurden selbstständig geschlossen und durften erst 

nach einer erneuten Kontrolle durch die Lebensmittelüberwachung wieder geöffnet werden, 

auch bauliche Maßnahmen mussten ergriffen werden. Ein Bußgeldverfahren wurde 

eingeleitet. Zudem erfolgte eine Veröffentlichung gemäß § 40 Abs. 1a LFGB. 

 

Café 2 

Ein Problem, mit dem sich die Lebensmittelüberwachung häufig auseinandersetzen muss, 

sind verunreinigte Eiswürfel- oder Crushed-Ice Maschinen. Häufig wird der 

Reinigungsaufwand unterschätzt, der mit dem Einsatz solcher Maschinen verbunden ist. In 

der Folge kann es zu einer Belastung mit verschiedenen Keimen kommen. Im schlimmsten 

Fall können über kontaminierte Eiswürfel sogar bakterielle Krankheitserreger übertragen 

werden. Im dargestellten Fall war die Verunreinigung so massiv, dass alle Eiswürfel entsorgt 

werden mussten. Die Eiswürfelmaschine durfte erst nach einer Grundreinigung wieder in 

Betrieb genommen werden.  

 

 

Bar  

Bei einer Routinekontrolle fielen in der Bar zahlreiche Verstöße gegen lebensmittelrechtliche 

Vorschriften auf, unter anderem gravierende Hygienemängel.  

In einem Glühweinkocher in der Küche war der Glühwein mit Resten von Obst offenbar 

vergessen worden, erwies sich als verdorben und wurde umgehend selbstständig entsorgt, 

ebenso wie die augenscheinlich verdorbenen Zitrusfrüchte in der Spüle.  

Auch die Kennzeichnung in der Speisekarte erwies sich als mangelhaft. Allergene wurden 

gar nicht, Zusatzstoffe nur teilweise angegeben. Die Korrektur bzw. Vervollständigung der 

Speisekarte wurde lebensmittelrechtlich angeordnet. Für Allergiker kann eine fehlende oder 

lückenhafte Kennzeichnung, insbesondere in Bezug auf allergene Inhaltsstoffe zu 

ernsthaften gesundheitlichen Folgen führen.   



 

 

 

Zusammenfassend sei an dieser Stelle gesagt, dass es sich bei den bisher geschilderten 

Fällen und Beispielbildern um besonders auffällige Betriebe handelt, die folglich häufig 

kontrolliert und meist sanktioniert wurden. Diese Maßnahmen führten in der Folge zu einer 

deutlichen Verbesserung der Betriebshygiene. Die erhöhte Kontrollfrequenz wird dazu 

beitragen, diesen Status quo künftig aufrecht zu erhalten beziehungsweise zu verbessern 

und bietet die Möglichkeit gegebenenfalls rechtzeitig bei einer erneuten Verschlechterung 

einzugreifen und gegenzusteuern. 

Erfreulicherweise halten sich die meisten Betriebe im Landkreis Tübingen an die 

lebensmittelrechtlichen Vorschriften. Im folgenden Abschnitt sind beispielhaft einige 

Unternehmen aufgezeigt, die mit kreativen Ideen und viel Motivation an die Arbeit gehen. 

 

Positive Beispiele 

Küche zur Gemeinschaftsverpflegung 

Blitzblank polierte Armaturen, gut sortierte und saubere Lagerhaltung, auch das begegnet 

den Mitarbeitenden der Lebensmittelüberwachung bei ihren Routinekontrollen.  

Hier zeigt sich, dass jahrelange Beratungen zum Thema Hygiene und Lebensmittelsicherheit 

vom Gewerbetreibenden angenommen und positiv umgesetzt wurden. 



 

 

Glatte und abwaschbare Möbel aus Edelstahl wurden eingebaut, Fußböden, Wände und 

Decken sind leicht zu reinigen. Lebensmittel werden frei von Kontamination und nachteiliger 

Beeinflussung bodenfern gelagert. So werden ideale Voraussetzungen geschaffen, um eine 

gute Lebensmittelhygiene zu gewährleisten. 

 

 

 



Schlachtbetrieb 

Auch in diesem Betrieb wurde die Beratung durch 

die Lebensmittelüberwachung angenommen und 

geschickt umgesetzt. Die Reinigungsutensilien 

werden auf diese Art bis zum nächsten Einsatz 

sauber gelagert. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mobile Bar 

Mit großem Aufwand und Liebe zum Detail setzte eine Lebensmittelunternehmerin ihren 

Traum von einer mobilen Bar in die Realität um. Hier wurde die pandemiebedingt 

veranstaltungsfreie Zeit sinnvoll für den Umbau genutzt, um die Bar für künftige 

Veranstaltungen fertigzustellen. 

Dach, Boden und Wände des Anhängers sind fest installiert und alle Oberflächen leicht zu 

reinigen. Arbeitsflächen, Ablagen und Stauraum sind in ausreichendem Maß vorhanden, die 

Ausstattung umfasst die Möglichkeit der Warmwasserbereitung für das Handwaschbecken 

und für das Spülbecken, Spendervorrichtungen für Flüssigseife und Papierhandtücher, eine 

Spülmaschine und Kühlmöglichkeiten für die Bereithaltung von Getränken nebst einer 

Schankanlage.  

Nicht nur die technische, sondern auch die optische Umsetzung sind äußerst gut gelungen.  

Die lebensmittelrechtliche 

Überprüfung der Bar, ergab 

keinen Grund zur 

Beanstandung. Auch das 

System zur Eigenkontrolle ist 

hervorragend erarbeitet, so dass 

die Voraussetzungen für einen 

guten Start gegeben sind. 

 

 

 



Besonderes im Jahr 2022 

 

Feste und Veranstaltungen 

Nachdem im Jahr 2022 die coronabedingten Einschränkungen nach und nach aus dem 

Alltag verschwunden waren, wurden in diesem Jahr wieder zahlreiche Feste und 

Veranstaltungen durchgeführt, die durchweg großen Anklang fanden und sehr gut besucht 

waren. Damit die Festbesucher unbefangen feiern und die kulinarischen Angebote nutzen 

konnten, führte die Lebensmittelüberwachung zahlreiche Kontrollen vor Ort durch. Insgesamt 

wurden auf Festen und Veranstaltungen 552 Kontrollen durchgeführt, wobei die 

überwiegende Zahl der Stände den lebensmittelrechtlichen Vorschriften entsprach. Mängel 

gab es in einigen Fällen in Bezug auf die Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen 

der angebotenen Speisen und Getränke oder z.B. auf Grund von fehlenden 

Handwaschmöglichkeiten. Die Mängel konnten im Allgemeinen zeitnah behoben werden.   

 

Ein besonderes Konzept der Nahversorgung  

Mitte des Jahres eröffnete im Landkreis Tübingen ein Laden mit besonderem Konzept seine 

Pforten und erweiterte damit die tägliche Nahversorgung. Außer zu den Servicezeiten, wenn 

Ware eingeräumt oder gereinigt wird, ist kein Verkaufspersonal anwesend und die Kunden 

kassieren ihre Einkäufe selbst ab. Die Kundschaft ist also meist allein im Ladengeschäft und 

das an 365 Tagen im Jahr, 18 Stunden am Tag. Mit Ausnahme von alkoholhaltigen 

Getränken und Rauchwaren umfasst das Sortiment klassische Artikel wie Trocken- und 

Molkereiprodukte, Getränke und Drogeriewaren. Viele Lebensmittel werden lokal bzw. 

regional bezogen.  

Das Konzept ist nicht nur für den Unternehmer selbst, sondern auch für die 

Lebensmittelüberwachung recht spannend, da ohne Aufsicht neben der Gefahr von 

Ladendiebstahl auch die Gefahr besteht, dass Lebensmittel der Sabotage oder einer 

anderweitigen nachteiligen Beeinflussung ausgesetzt und somit nicht mehr sicher sind.  

Um kostendeckend und wirtschaftlich arbeiten zu können, sieht das Konzept kein 

Verkaufspersonal vor und überlässt der Kundschaft das Kassieren und Bezahlen selbst. 

Natürlich ist hier eine gehörige Portion Vertrauen gefragt, aber Erfahrungen aus den anderen 

Märkten zeigen, dass die Kunden sich dessen bewusst sind und Missbrauch die Ausnahme 

ist. Die installierten Kameras unterstützen hierbei möglicherweise, überwiegend dienen sie 

aber, neben dem elektronischen Wirtschaftssystem, der Beobachtung der Warenbestände. 

Dadurch können auch die externen Zulieferer bei abnehmender Ware rasch reagieren.  

Nach Schließung der örtlichen Bäckerei und der beiden Metzgereien hatte sich eine Initiative 

gründet, mit dem Ziel die Nahversorgung zu verbessern, zum anderen sollte ein Raum für 

Begegnung geschaffen werden. Ideale Räumlichkeiten bot hierfür ein ehemaliges Gasthaus. 

Aus der Initiative heraus gründete sich eine Genossenschaft, die jetzt ein Café betreibt, unter 

dem gleichen Dach mit dem neuen Nahversorger. 

 

 



Gegen Lebensmittelverschwendung 

Wie im ganzen Land, gibt es auch im Landkreis Tübingen Initiativen, die sich gegen die 

Verschwendung und für die Wertschätzung von Lebensmitteln stark machen. Lebensmittel 

können von Privatpersonen oder dem Einzelhandel gespendet und z.B. über die Abgabe-

Stationen an verschiedenen Standorten weitergegeben werden. Die 

Lebensmittelüberwachung begrüßt die unterschiedlichen Ideen und Konzepte und das 

dahinterstehende, meist ehrenamtliche Engagement. Um die Risiken bei der Umverteilung 

so klein wie möglich zu halten ist es jedoch notwendig, mit einem gewissen 

Organisationsgrad und einer gewissen Kontinuität zu arbeiten. So muss z.B. bei 

kühlpflichtigen Lebensmitteln die Kühlkette eingehalten werden und sehr leicht verderbliche 

Lebensmittel mit einem Verbrauchsdatum dürfen nach dessen Ablauf nicht mehr 

weitergegeben werden! Das Ministerium für Ländlichen Raum und Verbraucherschutz hat zu 

diesem Thema einen umfassenden Leitfaden erstellt.  

https://mlr.baden-wuerttemberg.de/fileadmin/redaktion/m-

mlr/intern/dateien/PDFs/Essen_und_Trinken/2020_Leitfaden_Lebensmittelretter.pdf 

Da auch hier die ein oder andere Besonderheit bzgl. der Lebensmittelsicherheit beachtet 

werden muss, begleitet die Lebensmittelüberwachung diese Konzepte gerne und steht auch 

hier für Beratungen zur Verfügung. 

 

BÜP 2022 – bundesweiter Überwachungsplan 

Im Rahmen des BÜP-Programms 2022, das im Rahmen eines bundesweiten 

Überwachungsplans auch im Kreis Tübingen durchgeführt wurde, sollte die „Allergen- und 

Zusatzstoffkennzeichnung auf Speisekarten im Internet bei Abhol- und Lieferdiensten von 

Gastronomiebetrieben“ überprüft werden.  

Unabhängig davon, wie ein Lebensmittel bereitgestellt wird, müssen für den Verbraucher 

schon vor Abschluss des Kaufvertrags alle verpflichtenden Informationen verfügbar sein. 

Dies gilt auch beim Verkauf mittels Fernabsatz (Internethandel). Der Fernabsatz in der 

Gastronomie hat aufgrund der Corona Pandemie durch Abhol- und Lieferdienste nochmals 

an Bedeutung gewonnen  

Es zeigte sich im Rahmen der Kontrolle, dass zahlreiche unvollständige und falsche 

Allergen- und Zusatzstoffangaben vorhanden waren.  

Für Verbraucher*innen, die unter Lebensmittelallergien oder Unverträglichkeiten leiden ist es 

wichtig, sich auf die korrekte Kennzeichnung von allergenen Stoffen und Zusatzstoffen in 

Online-Speisekarten verlassen zu können, damit für diese empfindliche Verbrauchergruppe 

keine gesundheitliche Beeinträchtigung stattfindet.  

Die betroffenen Gastronomiebetriebe erhielten Mängelberichte und müssen ihre Online-

Speisekarten überarbeiten. 

 

 

 

https://mlr.baden-wuerttemberg.de/fileadmin/redaktion/m-mlr/intern/dateien/PDFs/Essen_und_Trinken/2020_Leitfaden_Lebensmittelretter.pdf
https://mlr.baden-wuerttemberg.de/fileadmin/redaktion/m-mlr/intern/dateien/PDFs/Essen_und_Trinken/2020_Leitfaden_Lebensmittelretter.pdf


 

Produktrückrufe 

 

Das Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) ist das Europäische 

Schnellwarnsystem für Lebensmittel und Futtermittel. Werden Produkte aufgrund einer 

Gefahr für die Gesundheit beanstandet, sorgt dieses Datenübermittlungssystem für eine 

lückenlose und schnelle Weitergabe von Informationen zwischen den Behörden der 

Mitgliedsstaaten und der Kommission. Über dieses interaktiv gestaltete Meldesystem werden 

Untersuchungsbefunde und Vertriebswege zwischen den zuständigen 

Überwachungsbehörden der gesamten Herstellungs- und Vertriebskette ausgetauscht. In 

Deutschland ist das die Koordinationsstelle das Bundesamt für Verbraucherschutz und 

Lebensmittelsicherheit (BVL).  

Auch im Jahr 2022 war die Zahl an Produktrückrufen wieder sehr hoch. So wurden im 

Landkreis Tübingen rund 198 Rückrufe von Lebensmitteln, Kosmetik und 

Bedarfsgegenständen durch die Lebensmittelüberwachung überwacht.  

Von den Lebensmittelkontrolleur*innen wurden zwei eigene bundesweite Rückrufe 

eingeleitet sowie zwei Folgemeldungen erstellt und an die übergeordneten Behörden 

weitergemeldet.  

 

Ein zusätzliches elektronisches Meldesystem, das Administrative Assistance and 

Cooperation (AAC)-System, dient der Übermittlung wichtiger Informationen zu Produkten auf 

dem europäischen Markt, bei denen keine Gesundheitsgefahr für die Verbraucher*innen 

besteht. Im Rahmen der allgemeinen Amtshilfe werden so Informationen zu Verstößen wie 

zum Beispiel Kennzeichnungsmängel, Überschreitungen von Grenzwerten oder 

Höchstgehalten zwischen den Mitgliedstaaten kommuniziert.  

 

Die Lebensmittelüberwachung Tübingen leitete im Jahr 2022 drei solcher Amtshilfeverfahren 

ein, da der Vertrieb der beanstandeten Produkte auch weitere EU-Mitgliedstaaten betraf. 

 

Verbraucherbeschwerden  

Im Jahr 2022 erhielt die Lebensmittelüberwachung 58 Verbraucherbeschwerden. Die Gründe 

hierfür lagen einerseits in gesundheitlichen Problemen unmittelbar nach dem Verzehr von 

Lebensmitteln, abweichender sensorischer Beschaffenheit oder dem Fund von 

Fremdkörpern in Lebensmitteln, oder aber in der Beobachtung von Mängeln der allgemeinen 

Betriebshygiene.  

Verbraucherbeschwerden können wertvolle Hinweise enthalten und unsere Abteilung in ihrer 

Überwachungstätigkeit unterstützen. Die Verbraucher*innen haben die Möglichkeit ihre 

Beschwerde telefonisch oder auch per E-Mail an die Lebensmittelüberwachung zu 

übersenden. Jede eingehende Beschwerde wird sorgfältig bearbeitet und der Sachverhalt 

genau geprüft. Gegebenenfalls werden Vergleichsproben erhoben und an ein amtliches 

Labor geschickt. Die Mehrzahl der aufgrund von Verbraucherbeschwerden im Jahr 2022 

beprobten Lebensmittel wurden im Labor allerdings nicht beanstandet. 

 

 

https://de.wikipedia.org/wiki/Bundesamt_f%C3%BCr_Verbraucherschutz_und_Lebensmittelsicherheit
https://de.wikipedia.org/wiki/Bundesamt_f%C3%BCr_Verbraucherschutz_und_Lebensmittelsicherheit


 

Erkrankungsfälle  

Von einem Ausbruch einer Lebensmittelinfektion spricht man, wenn bei zwei oder mehr 

Personen mit einer gleichartigen Erkrankung eine gemeinsame Ursache wahrscheinlich ist 

oder vermutet wird. Im vergangenen Jahr meldeten sich mehrere Verbraucher*innen, die ihre 

Magen-Darmbeschwerden auf das zuletzt und meist außer Haus verspeiste Lebensmittel 

zurückführten.  

Wird eine Lebensmittelinfektion angezeigt, setzt sich die Lebensmittelüberwachung 

umgehend mit dem Gesundheitsamt in Verbindung und führt taggleich eine gemeinsame 

Kontrolle im Betrieb durch. Hierbei können sowohl Proben seitens des Gesundheitsamts als 

auch der Lebensmittelüberwachung erhoben und zur Untersuchung eingeschickt. Durch die 

enge Zusammenarbeit der Behörden können Lebensmittelinfektionen sehr schnell 

festgestellt und die Ursache für die Erkrankungssymptome gefunden werden.  

Im Jahr 2022 konnte bei einem Erkrankungsfall ein Zusammenhang mit dem Verzehr eines 

Lebensmittels hergestellt werden. 

Es meldete sich eine Verbraucherin, die Magen-Darm-Beschwerden auf den Genuss von 

Ziegenweichkäse zurückführte und berichtete, dass eine weitere Person aus demselben 

Haushalt ebenfalls erkrankt sei. Der Käse wurde zur Untersuchung an das Chemische und 

Veterinäruntersuchungsamt Stuttgart geschickt und von den Sachverständigen in der Folge 

als gesundheitsschädlich beurteilt, da sowohl der potentielle Lebensmittelvergifter 

Staphylococcus aureus, als auch dessen Toxin nachgewiesen wurden. Staphylococcus 

aureus kommt in eitrigen Wunden, aber auch als natürlicher Besiedler der Nasen- und 

Rachen Schleimhaut und der äußeren Haut bei bis zu 50% der gesunden Bevölkerung vor. 

Eine Verschleppung der Keime in einem Betrieb ist durch mangelnden Personal- und 

Arbeitshygiene möglich. Auch ein Eintrag durch die Verwendung von kontaminierter Milch ist 

denkbar. 

Durch die Recherche der Lebensmittelüberwachung konnte der Herstellerbetrieb des lose 

auf dem Wochenmarkt abgegebenen Lebensmittels in einem Nachbarlandkreis ermittelt 

werden. Durch die Kollegen vor Ort wurde sichergestellt, dass aus der betroffenen Charge 

kein weiterer Käse in den Verkauf gelangen konnte.  

 

Informationsangebote der Lebensmittelüberwachung Tübingen  

Es ist eine wesentliche Aufgabe der Lebensmittelüberwachung des Landratsamtes 

Tübingen, Verstöße gegen das Lebensmittelrecht aufzudecken und eine rasche 

Mängelbeseitigung zum Schutz der Gesundheit der Verbraucher*innen zu veranlassen.  

 

Prävention ist allerdings besser als Sanktion. Deshalb stellen wir Informationsmaterial zur 

Verfügung, halten Vorträge und bieten Beratungen in unserer Dienststelle und auch vor Ort 

an. Insbesondere Bauvorhaben sind für Architekten, Küchenplaner oder Bauherren ein 

Anlass, mit uns Kontakt aufzunehmen. Wir weisen gerne darauf hin, dass auf unserer 

Internetseite Merkblätter und Leitfäden zu verschiedenen Themenbereichen eingesehen und 

auch heruntergeladen werden können. 


