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Merkblatt fur Kustenfischer

Verkauf von Speisefischen ab Bord von Fischereischiffen

Oberbootswaschen an Fischereischiffen im Hafen

Folgende Vorschriften sind aufgrund tierschutz- und lebensmittelhygiene- und wasserrechtlicher
Bestimmungen zu beachten:

>

Lebende Speisefische diirfen nur in Behaltern aufbewahrt werden, deren Wasservolumen
den Tieren ausreichend Bewegungsmadglichkeiten bietet. Ein ausreichender Wasseraus-
tausch und eine ausreichende Sauerstoffversorgung sind

sicherzustellen. Dies gilt insbesondere fiir Aale und Plattfische.

Fische durfen nicht lebend an den Endverbraucher abgegeben werden.

Fische sind unmittelbar vor der Schlachtung zu betauben.

Ausnahmen von der Betdubung bestehen nur fir Plattfische (Tétung durch schnellen
Schnitt, der die Wirbelsaule durchtrennt) und Aale, wenn sie nicht gewerbsmaRig gefan-
gen werden (T6tung durch einen die Wirbelsaule durchtrennenden Stich dicht hinter dem
Kopf und sofortiges Herausnehmen der Eingeweide einschlief3lich des Herzens).

Werden Fische gekopft und ausgenommen, so hat dies so schnell wie moglich nach dem
Fang und unter hygienisch einwandfreien Bedingungen zu erfolgen. Unmittelbar danach
mussen die Fischereierzeugnisse sorgfaltig mit Trinkwasser oder - an Bord von Fischerei-
fahrzeugen - mit sauberem Meerwasser gereinigt werden. Eingeweide und solche Teile,
die die Gesundheit des Menschen gefahrden kénnen, sind so rasch wie mdglich von den
zum Verzehr bestimmten Erzeugnissen zu entfernen und getrennt zu halten.

Geschlachtete Fische sowie Filets sind unter Eis zu lagern. Es ist darauf zu achten, dass
das Schmelzwasser so abgeleitet wird, dass die Erzeugnisse nicht kontaminiert werden.

Fischereierzeugnisse missen nach Aussehen, Geruch und Konsistenz frisch sein.

Fischereierzeugnisse von Seefischen sind vor dem Inverkehrbringen einer geeigneten
Sichtkontrolle (z. B. Leuchttisch) zu unterziehen, damit sichtbare Parasiten festgestellt
und entfernt werden kénnen.

Fischereibootsoberwaschen dirfen mittels Schlauchs und Birste bei gebietsiiblichem
Wasserdruck gewaschen werden (kein Hochdruckreiniger). Das Waschwasser kann in
das Hafenbecken geleitet werden. Das Fischereiboot muss vor der Wasche im
Hafen auf See von Schlachtabféallen vorgesaubert worden sein.

Zum Bootsoberboden gehéren das Deck und der GUber Wasser befindliche Aufbau.

Die Ausfuhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Fir Informa-
tionen, die Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte an den obenbe-
nannten Fachdienst unter der angegebenen Anschrift.

Rechtsgrundlagen (alle in der derzeit giiltigen Fassung):

Verordnung zum Schutz von Tieren im Zusammenhang mit der Schlachtung oder Tétung (TierSchlV) vom 3. Marz 1997 (BGBI. | S. 405), Tieri-
sche Lebensmittelhygiene-Verordnung (Tier-LMHV) vom 18. April 2018 (BGBI. | S. 480)
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