
Checkliste "Fisch"
Qualitätssiegel Rhön 

Lfd. Nr. Kontrolle Kriterium I Erklärung Kontrollstufe I Nachweis Ja Nein N/A

A Lebensmittel der tierischen Urproduktion 

1

1.1

Wird in der Fisch-Aufzucht kein Futtermittel eingesetzt, dass die 
Kennzeichnung "mit Gentechnik" trägt? 

In der Fisch-Aufzucht wird kein Futtermittel eingesetzt, dass nach 
den EU-Verordnungen Nr. 1829/2003 und Nr. 1830/2003 die 
Kennzeichnung "mit Gentechnik" trägt. Als Nachweise dienen 
Futtermittelbegleitpapiere, Erklärungen der 
Futtermittellieferanten oder ein BIO-Zertifikat. Kein N/A möglich. 

Musskriterium
Dokumentenkontrolle

1.2
Stammen die Futtermittel für die Fisch-Aufzucht von 
verantwortungsbewussten Herstellern wie BioMar, Aller Aqua, 
Skretting oder Alltech Coppens? 

In der Fisch-Aufzucht werden ausschließlich Futtermittel von 
verantwortungsbewussten Herstellern wie BioMar, Aller Aqua, 
Skretting oder Alltech Coppens verwendet. Mit Nachhaltigkeits-
Reporten und nachhaltigen Unternehmens-Zielen wird sichtbar, 
dass die Hersteller eine nachhaltige und verantwortungsbewusste 
Erzeugung anstreben. Als Nachweise zum Lieferant dienen 
Lieferscheine und/ oder Rechnungen. 

Musskriterium
Dokumentenkontrolle

1.3

Erfolgt die Aufzucht der Fische in Zuchtteichen, welche im 
Außenbereich liegen, naturnah geschaffen sind und 
ausschließlich mit frischem Quellwasser durchströmt werden? 

Die Aufzucht der Fische erfolgt in Zuchtteichen, die im 
Außenbereich liegen und naturnah geschaffen sind. 

Musskriterium
Vor-Ort-Begehung

1.4 Werden in der Fisch-Aufzucht die Teiche nicht behandelt? 
In der Fisch-Aufzucht werden die Teiche nur im Bedarfsfall 
behandlet. Die Behandlung bei Notwendigkeit erfolgt mit 
natürlichen Mitteln wie bspw. Brandkalk. Kein N/A anwendbar. 

Musskriterium
Dokumentenkontrolle

TIERISCHE LEBENSMITTEL

Die Erfüllung der nachfolgenden Kriterien ist obligatorisch. Die jeweils zu erfüllenden Kriterien ergeben sich aus der Art des 
Produktes. Bei den mit "A.m" (= Ausnahmen möglich) gekennzeichneten Kriterien, sind Ausnahmereglegungen möglich. Begründete 
Ausnahmen werden auf Antrag durch ein Gremium erlassen. Hinweis: Die Abkürzung "N/A" steht  für "Nicht anwendbar".     
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1.5 Weißt die Fisch-Aufzucht keine zu hohe Besatzdichte auf?  

Die Fische werden in keiner zu hohen Besatzdichte gehalten. Die 
maximale Besatzdichte beträgt 10 kg/ m³. Die Fische weisen auch 
keine Verletzungen z.B. der Flossen auf, welche auf eine zu Hohe 
Besatzdichte hinweist. Als Nachweis dienen einen Vor-Ort-
Kontrolle und die Einsicht in das Teichbuch. Kein N/A möglich. 

Musskriterium
Dokumentenkontrolle

2

2.1 Werden die Setzlinge aus der EU, im besten Fall aus Deutschland 
bezogen? 

Die Setzlinge der Fisch-Aufzucht stammen mindestens aus der EU 
und im besten Fall aus Deutschland. Als Nachweis dienen 
Lieferantenscheine und/ oder Rechnungen.  Kein N/A notwendig. 

Musskriterium
Dokumentenkontrolle 

2.2 Wurden die Fische zum Schlachtzeitpunkt länger als die Hälfte 
ihres Lebens in der  Gebietskulisse gehalten? 

Die Fische wurden bis zum Zeitpunkt der Schlachtung länger als 
die Hälfte ihres Lebens innerhalb der Gebietskulisse gehalten. Als 
Nachweis dient die Dokumentation im Teichbuch. Kein N/A 
möglich. 

Musskriterium
Dokumentenkontrolle 

2.3 Handelt es sich bei dem gesiegelten Produkt um eine 
Regenbogenforelle, eine Bachforelle, eine Lachsforelle oder einen 
Saibling? 

Mit dem Qualitätssiegel Rhön können nur die Fischarten 
Regenbogenforelle, Bachforelle, Lachsforelle oder Saibling 
gekennzeichnet werden. Als Nachweis dient das Teichbuch. 

Musskriterium
Dokumentenkontrolle 

2.4 Erfolgt das Abfischen der Fische mit einem Zugnetz? Das Abfischen der Fische erfolgt mit Hilfe eines Zugnetzes. Musskriterium
Vor-Ort-Begehung

2.5 Verbringen die Fische vor der Schlachtung mindestens 2-3 Tage 
in einem Haltebecken mit klarem, sauberen Wasser? 

Vor der Schlachtung werden die Fische mindestens 2 - 3 Tage in 
einem Haltebecken mit klarmen und sauberen Wasser gehalten. 
Kein N/A möglich.  

Musskriterium
Vor-Ort-Begehung

2.6 Erfolgt die Betäubung der Fische tierschutzgerecht mit Strom 
oder Knuppel?

Die Schlachtung der Fische erfolgt tierschutzgerecht mit Strom 
oder Knuppel. Kein N/A möglich. 

Musskriterium
Vor-Ort-Begehung

2.7 Werden beim Transport der Fische maximal 200 kg Fisch pro 
1000 Liter Frischwasser transportiert? 

Ein Transport der Fische ist möglichst zu vermeiden. Wenn ein 
Transport unerlässlich ist, muss dieser innerhalb der 
Gebietskulisse erfolgen und es dürfen maximal 200 kg auf 1000 
Liter Wasser transportiert werden. N/A bei nicht-transport 
möglich. 

Musskriterium
Vor-Ort-Begehung
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2.8 Erfolgt die Schlachtung der Fische in einem reinen Schlachtraum 
innerhalb der Gebietskulisse? (A.m.)

Durch aktuelle Rechnungen der Schlachtstätte oder eine Vor-Ort-
Begehung wird ersichtlich, dass die Schlachtung der Fische - in 
einem reinen Schlachtraum - innerhalb der Gebietskulisse 
stattfindet (Ausnahmeregelungen möglich). Das 
Markenmanagement behält sich vor, im Falle einer 
Ausnahmereglung, d.h. der genehmigten Auslagerung eines 
Produktionsschritts, auch beim externen Dienstleister eine Vor-
Ort-Kontrolle vorzunehmen. Der Betrieb hat eine Vor-Ort-Prüfung 
aller Produktionsschritte zu ermöglichen. 

Musskriterium
Vor-Ort-Begehung

2.9 Wurde der Fisch ausschließlich mit (jodiertem) Speisesalz 
behandelt? 

Der Speisefisch wird ausschließlich mit jodiertem Speisesalz 
behandelt. Dabei ist die Rieselhilfe Calciumcarbonat E170 ist 
zulässig. Kein N/A möglich. 

Musskriterium
Vor-Ort-Begehung, Abgleich 
Etikett da 
Deklarationspflichtig

2.10 Wurde der Fischt durch natürliches Räuchern haltbar gemacht? 
Zur Haltbarmachung des Speisefisches wurde ausschließlich 
natürlicher Rauch und kein Katenrauch, Schwar-, oder 
Flüssigrauch, verwendet. Kein N/A möglich. 

Musskriterium
Vor-Ort-Begehung

Checkliste "Tierische Lebensmittel"

Stand: 10.09.2026

Rhön GmbH - Gesellschaft für Tourismus und Markenmanagement 

im Auftrag für: Dachmarke Rhön e.V. I info@dachmarke-rhoen.de Seite 3 von 3


