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KUSTENFISCHEREL

ﬁbergrﬁfung der Arbeitsvorginge an Bord von Krabbenkuttern

Aufgabe des Institutes fiir Kiisten~ und Binnenfischerei innerhalb des der
Bundesforschungsanstalt fir Fischerei iibertragenen Fragenkomplexes war die
Uberpriifung aller Arbeitsvorgédnge an Bord eines Krabbenkutters vom Fang der
Garnelen an bis zur Anlandung, wobei es im wesentlichen darauf ankam, fest-
zugtellen, welche MaBnahmen ngtig sind, um diese Arbeitsprozesse zweckmidssig
und hygienisch zu gestalten.l

Die Arbeiten wurden von Dr. Jaeckel in Cuxhaven in der Zeit vom 30.Juli
bis 20, November 1959 auf den Kuttern NC 219, NC 213 und NC 294 ausgefiihrt,

Es wurden die folgenden Fragen untersucht:

1. Der Einfluss des Fangplatzes und des Beifanges auf die Qualitit
der Krabben2) sowie deren Lebendtransport;

2, Aufbewahrung und Frischhaltung roher und gekochter Krabben an
Bord;

3. Kithllagerung gekochter Krabben;

4, Der Kochprozess. Uber den Kochprozess wurde bereits in den
"Informationen fir die Fischwirtschaft" 1960, Heft 1, 8, 15
berichtet, Hier folgen nur die unter 1 bis 3 behandelten Fragen.

1.) Der Einfluss des Fangplaties und des Beifanges auf die Qualitit der
Krabben .

Schon die Fangpldtze haben einen grossen Binfluss auf die Qualitdt der
Krabben, Hierfiir sind folgende Faktoren von Bedeutung: der Bodengrund,
die Nahrung, der Beifang, das Wasser,

Fiir das Elbegebiet wurden diese Untersuchungen eingehend durchgefiihrt,
Da fir andere Fanggebiete grundsédtzlich dhnliche Verhdltnisse vorlie-
gen, soll hier das Wesentliche mitgeteilt werden.

Qualitativ hochwertige Garnelen kommen von reinen Sandgriinden., Hier be-
steht die Nahrung zumeist aus Krebsen (z.B,Mysideen). 0ft sind diese
Gebiete nicht so ertragreich bzw, die Garnelen sind etwas kleiner (z.B,
Elbe: Kratzsand, Grosser Vogelsand, Gelbsand, Tillgebiet: an den Baken).

Auf schlickhaltigen Griinden werden oft erhebliche Mengen grosser Garne-
len gefangen, Auf golchen reich besiedelten Griinden fressen die Krabben
oft Wiirmer und Weichtiere, Die Qualitdit ist dadurch etwas geringer als
bei den ®"Sandkrabben®™. Findet sich in muldenartigen Tiefen noch Mud und
Meersalat, so werden dann oft die sogenannten "“Griinkdpfe®™ mitgefangen.
Das sind Schlick- und Algenfresser, die in der Qualitdt wenig geschdtzt
sind (Elbe: nérdliches und siidliches Fahrwasser; Mittelgrund: Mulden
mit Detritus und Kichenabfillen),

In der Ndhe von Hafenplédtzen kann u.U. auch das Wasser die Qualitdt der
Krabben beeinflussen ?Abwasserfahnen). Im allgemeinen sind die Abwisser
im Kiistengebiet aber bereits aufgearbeitet.

Weiterhin ist der Beifang fiir die Qualitadt, die Lebengfahigkeit und
Haltbarkeit der Krabben von entscheidender Bedeutung. Hier zeigen sich
betrdchtliche Unterschiede.

Am ungiingtigsten wirkt sich ein Beifang von Quallen aus. Zu bestimmten
Jahreszeiten treten die Quallen (Scheibenquallen: Blumenkohl-, Ohren-,
Haar- und Kompassqualle, ferner kleine Quallen: Rippenquallen und andere
Hydromedusen) oft in grossen Mengen auf. Durch ihre schleimige, gallertige

1) Vergl. auch "Informationen" 7.Jahrg,, 1960, Nr, 1, $,15 und Nr.2,8.44.
2) Es ist hier die sensorische Qualitét gemeint.
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Beschaffenheit, sowie durch die Nesselwirkung bringen die Quallen die
Ersbben sehr schnell zum Absterben. Besonders die riesigen Mengen an klei-
nen Quallen, die nicht ausgelesen werden, zerfallen sehr schnell zu einer
schleimigen Maase.

Seemoos und Algen (Meersalat, Tang) werden oft nach Stiirmen in tieferen
Stellen zusammengetrieben. Auch gie beeintrichtigen die Lebensfihigkeit der
Krabben betrdchtlich,.

Die Haltbarkeit der Krabben wird ebenfalls u.U. stark vermindert durch die
Schleimbildung von Beifangfischen. Die Schleimbildung ist bei den verschie-
denen Fischarten unterschiedlich. Am grioBten ist sie bei Plattfischen,

Pann folgen Scheibenbduche, Aalmuttern und Butterfische, sowie Aal und
Stint, dann die dorschartigen Fische (Wittling, Kabeljau und Seequappe).
Auch die kleinen Grundeln konnen durch ihr massenhaftes Auftireten u.U,
schiadigend wirken.

Bei einem starken Beifang von Zerreibsel pflanzlicher und tierischer Her-
kunft haften kleine Partikelchen stark an den Garnelen, es ist dann ein
mehrmaliges Spiilen erforderlich,

Durch Krebsbeifang (Strandkrabben, Schwimmkrabben und Wollhandkrabben)
wird die Lebensfihigkeit der Garnelen dagegen kaum beeinfluBt, da kein
Schleim abgesondert wird.

Durch die enge Vermischung des Fanges auf dem Schiittelsieb wird die ungiin-
stige Wirkung des schleimabsondernden Beifanges -noch erhoht.

2.)Aufbewahrung und Frischhaltung roher und gekochter Krabben an Bord.

Es wurde untersucht, wieviel Gafnelen den Transport auf dem Kutter lebend
iiberstehen bzw., nach welcher Zeit sie absterben. Fiir die {leiterverarbei-
tung ist es von Bedeutung, ob die Erabben noch lebend oder schon abgestor-
ben sind.

Die Untersuchungen wurden bei Lufttemperaturen in einem Bereich von 5 bis
26°% und Wassertemperaturen von 6 bis 21° durchgefiihrt.

In 115 Versuchen wurden die Transporte in folgender Weise durchgefiihrt:

1. Trockentransporte in Weidenkorben, Netzbeuteln, Plastikbeuteln,
—eimern, —schalen, Thermosgefdfen und in Haufen an Deck ohne
GefiB (bei einzelnen Versuchen auch durch Plane abgedeckt).

2. Naftransport (in Seewasser) in Weidenkorbchen auBenbords, in
Netzbeuteln, ebenfalls Plastikbeuteln, Becken, Eimern, Fisch-
kannen, NaBtransport (Eiswasser) in Plastik-Eimern und -beuteln,

3. Eistransport in Weidenkiérbchen, Plastikeimern, -beuteln, Thermos-
behialtern und Fischkisten.

Aus den Versuchen ergab sich, daB die besten Resultate erzielt wurden:

bei Lufttemperaturen bis 15° bei Trockentransport in Weidenkirbchen {15 bis
20 kg), Netzbeutel (5 kg) und Haufen an Deck (15 bis 20 kg);

bei Lufttemperatur iilber 15° mit Eis-Transport in Weidenkérbchen (15 bis 20
kz) und Netzbeuteln (5 kg). '

MéBige Ergebnisse erbrachten Transporte bei allen Lufttemperaturen im
Plastikeimer (trocken), Plastikbeutel (trocken) und Fischkiste (Eistrans-
port).

Bei allen iibrigen Transportarten waren die Ergebnisse schlecht. Diese
schlechten Resultate kamen dadurch zustande, daB in geachlossenen Behdl-
tern die Garnelen erstickten, sodaB schon nach einer Stunde alle Tiere tot
waren,



Der Lebendtransport von Garnelen ist in verschiedenen Transportarten mit
und ohne Eis bei Lufttemperaturen iiber 18° nicht lénger als 6 bis 8 Stunden
moglich, da nach 4 1/2 Stunden bereits mehr als 50 % der Tiere tot sind.
Sinken die Lufttemperaturen auf 129 und darunter ab, werden die Resultate
erheblich besser. Zwisechen 5 und 80 konnten nahezu alle Tiere bis zu 24
Stunden und dariiber (bis 36 Stunden) trocken lebend gehalten werden.

Ein Transport in Weidenkérbchen oder Plastikbeuteln mit Eis bis zu 6 Stun-
den ergibt eine gute, bis zu 8 Stunden bei Sommertemperaturen noch eine
brauchbare Ware, Dariiber hinaus ist der Qualititsabfall sehr bedeutend,
auch die Schidlbarkeit nimmt ab,

Nur in Thermosbehdltern mit tiefgekiihltem Seewassereis (-12 bis -15° aus
der Kiihltruhe) war die Qualitit der Garnelen nach 15 1/2 Stunden noch be-
friedigend,

Bei Luf ttemperaturen iiber 18° darf sich die Lagerung nur auf 2 bis 3 Stun-
den erstrecken, ohne dass eine Qualititsminderung zu befiirchten ist.

3, )Kithllagerungy gekochter Krabben.

In 41 Versuchen wurden unter verschiedenen Bedingungen angelandete Speise-
krabben in der Kiihltruhe bei -12 bis -15% C gelagert.

Die Brgebnisse zeigten, dass folgende Voraussetzungen fiir die Lagerung von
Speigekrabben in Tiefkiihl-Truhen oder -Riumen vorhanden sein miissen: eine
einwandfreie gekochte Ware, eine ausreichend gesalzene Ware (etwas iiber

i ﬁ). BEs ist ferner zu berticksichtigen, dass die Zeit bis zur Einlagerung
von der herrschenden Lufttemperatur abhingig ist, und zwar dass sie bei
einer Lufttemperatur iiber 189 C nicht lidnger als 5 Stunden, bei einer un-
ter 15° C aber bis zu 20 Stunden betragen darf; dass moglichst keine "Griin-
kopfe"® verwendet werden sollten (vergl. unter 1) und dass die Verpackung

in geschlossenen Plastikumhiillungen notwendig ist, um ein zu starkes Aus-
trocknen zu verhindern.

Unter diesen Bedingungen kionnen Speisekrabben ohne weiteres T bis 11 Tage
(Versuch) eingelagert werden. Sie ergeben dann noch eine einwandfreie Ware
fiir den Frischverzehr., Ist die Plastik-Umhiillung vollstandig luftdieht,

was in unseren Versuchen nicht ganz der Fall war, so diirfte auch einer lén-
geren Lagcrung nichts im Wege stehen. In unseren Versuchen waren lé&nger
eingefrorene Granat aber immer noch zur Mayonnaise-Verarbeitung geeignet.

TPiefgefrorene Garnelen lassen sich schlechter nach dem Auftauen schélen als
Frigchware, Aus der Kiihltruhe kommende Krabben miissen nach dem Auftauen
bald verarbeitet werden. Sie diirfen nicht noch einmal eingefroren werden,
da sie sonst erhebliche Geschmackseinbussen erleiden.

S.Jaeckel und H.Kiihl
Inatitut fiir Kiiaten- und Binnenfischerei, Cuxhaven





