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Produktionsstandards in der Forellenzucht

Fur QUALITATSFORELLEN st die gute fachliche Praxis ein Standard
Was bedeutet diggute fachliche Praxi$ in der Forellenzucht ?

Zu Grunde gelegt wird die strikte Einhaltung altike Speisefischproduktion betreffenden
gesetzlichen Bestimmungen. Deshalb wird in uns@maduktionsempfehlungen keine der
zahlreichen Selbstverstandlichkeiten wie z. B. \dabot des Einsatzes von Hormonen und
Antibiotika als Wachstumsférderer oder die Einhadfuebensmittelrechtlicher Grenzwerte
erwahnt.

Eine erfolgreiche und nachhaltige Fischerzeugungenbert sich grundsatzlich an
folgenden Pramissen:

» art- und tierschutzgerechte Handhabung der Fische,

* lebensmittelgerechte und verbraucherorientierte Ereugung,
» optimierte Hygiene und Tiergesundheit,

* umweltvertragliche Aufzucht.

Wasserqualitat:
Die Aufzucht erfolgt ausschlieBlich in sauberem IQueund Bachwasser der
Gewassergutestufe 1 oder 2 gemalf} der amtlicheriddang.

Besatzauswabhl
Verwendet werden nur Nachkommen aus Bestandensiciein der Speisfischaufzucht
bewéhrt haben. Gentechnisch verdnderte Tiere sisgkeachlossen.

Haltung:

Die Forellen aller Altersgruppen werden artgerecimd dadurch stressarm in gut
durchstromten und sauberen Teichen, Becken od@eRjmach Gré3en sortiert, in optimal
sauerstoffhaltigem Wasser aufgezogen. Die Besdutadist der Wasserqualitdt und dem
Sauerstoffgehalt angepasst.

Fltterung:

Die Fische werden artgerecht, -an die GroRe, diess@femperatur und den
Sauerstoffgehalt angepasst -mit ernahrungsphyssalog hochwertigen Futtermitteln
gefuttert. Die verwandten Futtermittel unterliegestandiger Kontrolle nach
Futtermittelrecht.
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Tiergesundheit:

Die Fischgesundheit wird in erster Linie durch areghte Haltung sowie optimale Hygiene
gewahrleistet. Zur Vermeidung von Infektionen agfotéin eventueller Zukauf von Eiern
und Setzlingen ausschlief3lich aus fachtierarztliobrwachten, seuchenfreien Betrieben.
Der Fischbestand unterliegt einer regelmaligen tiénztlichen Betreuung.
Therapeutische Behandlungen erfolgen ausschlieidh vorheriger Untersuchung und
Diagnose durch den Fachtierarzt. Art und Menge \dawendeten Therapeutika wird
protokolliert und die Einhaltung von Wartezeitenwgérleistet. Ein prophylaktischer
Einsatz von Arzneimitteln — mit Ausnahme von Impf&n — findet nicht statt.
HygienemalRnahmen (z.B.: Desinfektion der Arbeit&tger Teichreinigung) werden
regelmanig durchgefihrt und dokumentiert.

Umweltschutz:

Die Erzeugung erfolgt umweltschonend nach dem Sd@nd echnik. Insbesondere werden
ausschlie3lich hochwertige, hochverdauliche Futtéemeingesetzt. Auf die jeweiligen
FischgrofZen und die Wasserqualitdt abgestimmteffationen gewahrleisten eine geringe
Wasserbelastung. Sofern notwendig, erfolgt zusdtatine Behandlung des abflielRenden
Wassers.

Handhabung und Transport:

Die Handhabung der Fische (z.B.: Sortierung) una dbfischungen erfolgen
tierschutzgerecht, d.h. schonend und unter hocligichér Stressvermeidung. Der
Transport wird von sachkundigem Personal in geeégmeSpezialbehéltern unter
Gewabhrleistung einer optimalen Sauerstoffversorgargafir ausgeristeten Fahrzeugen
Durchgeflnhrt.

Vorbereitung zur Schlachtung:

Zur Sicherstellung einer optimalen Fleischqualité&rden die schlachtreifen Fische
mindestens dreilig Tagesgrade (z. B. 3 Tage bel Massertemperatur) in sauberem,
nicht vorgenutztem Wasser in artgerechter Halteraunggendchtert. Fische mit sichtbaren
Mangeln werden ausgesondert.

Schlachtung und Verarbeitung:

Der gesamte Schlachtvorgang wird tierschutzgeresbhnellstmdglich und unter

Vermeidung von Stress durchgefihrt. Die Betdubumiplgg unmittelbar nach der

Entnahme aus der Halterung. Danach werden die é-isotverziglich in den dafir

vorgesehenen R&aumlichkeiten und ausschlief3lich dart daflr vorgesehenen Geraten
geschlachtet und verarbeitet. Geschlachtete und Audbewahrung bestimmte Fische
werden einer sofortigen Kiihlung zugefihrt-

Dokumentation:

Der Betrieb dokumentiert die Herkunft sowie Zu- ukldgdnge und den Verkauf der Tiere,
ebenso die Wasserqualitat, die Art und Qualitdt berogenen Futtermittel und die
Bestandsbetreuung. Diese Dokumentation wird miedeastier Jahre aufbewahrt.



