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DER AMERICAN LOBSTER

Eine kurze Geschichte der Hummerfischerei




— Die Amerikanische Hummerfischerei ist nachhaltig — Amerikanische Hummerverarbeiter bieten

und in der gesamten Lieferkette rlickverfolgbar eine vollstandige Produktlinie sowohl flr den

— Amerikanischer Hummer ist proteinreich und hat viele Horeca-Sektor als auch fir den LEH

erndhrungsphysiologische Vorteile — Amerikanischer Hummer ist das ganze Jahr

— Verarbeiter von Amerikanischem Hummer halten Weelr ernelilien

strenge Sicherheitsstandards bei Lagerung, — Verarbeitete Amerikanische Hummerprodukte sind
Verarbeitung, Transport und Lagerung ein verbraucherfreundlich, ermdglichen eine einfache
— Amerikanischer Hummer ist vielseitig einsetzbar Zubereitung, auergewohnliche Geschmacksprofile
und sind convenient verpackt
— Amerikanische Hummerverarbeiter bieten innovative

Produktformen
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NACHHALTIGES BESTANDSMANAGEMENT ‘

Amerikanische Hummer werden mit Hummerfallen aus Draht gefangen,
sogenannten ,Lobster-Traps”. Die Fallen sitzen auf dem Meeresboden und
sind mit einem Seil und einer Boje befestigt, die auf der Meeresoberflache
schwimmen.

— Begrenzung der minimalen und maximalen GréBe des Hummers,
die angelandet werden dirfen - normalerweise 8,3 cm - 12,7 cm (3,25 -
5 Zoll), far die kleinste GroBe bis zur gréBten GroBe, gemessen von der
Augenhdhle des Hummers bis zum Panzer.

— Mengenbegrenzung der Traps zur Kontrolle des Fischereiaufwands -
Anzahl der Fallen, die ein Fischer ins Wasser stellen kann

— MaBnahmen zum Schutz eiertragender weiblicher Hummer. Fischer
schneiden eine V-Kerbe in eine der Schwanzflossen, um anzuzeigen, dass
der Hummer ein fortpflanzungsfahiges Weibchen ist, also nicht angelandet
werden darf, sondern sofort ins Meer zurlckgesetzt wird.

— Festlegung, dass Hummer lebend und vollstdndig angelandet werden
miissen - die Trennung von Schwéanzen und Scheren von lebenden
Hummern an Bord von Hummerbooten ist verboten.

Die Fischerei auf American Lobster ist nachhaltig und rickverfolgbar

Jeder der an der Kiste gelegenen Bundesstaaten im Nordosten der USA hat seine eigenen Regulierungsrichtlinien, wobei die von
Maine die strengste ist. Es gibt sieben zwischenstaatlich verwaltete Regionen fir das Hummerschutzmanagement. Die Fischerei wird
vom Boots-Eigentiimer betrieben, wobei alle Hummer gefangen und einzeln gemessen werden. Derzeit gibt es in den USA Uber 7.000
unabhangige Hummerfischer (Lobstermen), allein in Maine sind es rund 5.600.

— Zu den Fanggeratsregulierungen gehdren eine Begrenzung der Anzahl
der eingesetzten Fallen sowie ,Bauvorschriften” der Fallen. Fluchtfenster
sind vorgeschrieben. Diese Offnungen missen grof3 genug sein, dass
kleine Hummer in die Fallen hinein- und herauskriechen kénnen. Teile der
Fallen sind biologisch abbaubar und so konstruiert, dass sie auseinander
brechen und Hummer entkommen kénnen, wenn eine Falle auf See
verloren geht.

— Uberwachungs- und Berichtspflichten - Sowoh! Schiffskapiténe als
auch Hummerhandler missen Fangberichte bei Regierungsbehdrden
einreichen.
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Amerikanische Hummer haben eine olivgriine oder | |
grinlich-braune Farbe mit roten Stacheln. Sie haben “
einen groBen Kérper und 10 Beine, von denen zwei ‘l_ \ ’{.f,‘
groBe Scheren sind. Eine Schere ist eine Knackschere R
und die andere ist eine Greifschere. 3
— Amerikanische Hummer erreichen liblicherweise eine ' ; o ¥ ! Vi
Lange von 20 - 61 cm (8 - 24 Zoll) und wiegen zwischen 450 ar LN § : %
Gramm und 4,08 kg (1 - 9 lbs.). ,:' “Na e
i , £
— Normalerweise dauert es 6 bis 7 Jahre, bis ein Hummer die | . 3
GroBe von 450 Gramm erreicht, wobei er haufig vor der Klste \“\ 55
in Tiefen von bis zu 700 Metern aufwachst. " :\ \7,
— Hummer hauten sich (sie werfen ihren duBeren Panzer ab), um - ; ‘x
zu wachsen und einen neuen gréBeren Panzer zu bilden. Sie tun Scheren | 7
dies oft - 20 bis 25 Mal zwischen dem Schlipfen aus dem Ei und \ i ‘\1 3
dem Erreichen der minimalen FanggréBe von etwa 450 Gramm. \ ‘\
— Nach der Paarung kann der weibliche Hummer 5.000 bis mehr \ \ :
als 100.000 Eier produzieren. Je gréBer das Weibchen, desto mehr A L/
Eier kann es produzieren. Diese Eier werden 9 - 11 Monate lang an der \\___{)

Unterseite des Schwanzes getragen.

— Eiertragende Weibchen ziehen in Kiistenndhe, um ihre Eier normalerweise
im Frihling oder Frithsommer auszubriiten. Die resultierenden Larven hduten
sich viermal, bevor sie sich auf dem Meeresboden niederlassen, um dort
aufzuwachsen.

— Junge Hummer werden von vielen Fressfeinden bedroht - darunter Fische,
Haie, Rochen, Kraken und Krebse.
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Amerikanischer Hummer ist ein besonders gesundes Protein. Eine Portion von 85 g (3 0z.) enthalt nur 60 mg Cholesterin,
81 Kalorien und 0,089 g gesattigtes Fett. Amerikanischer Hummer enthalt Zink (zur Abwehr von Bakterien und Viren),
Phosphor zur Unterstlitzung starker Knochen, Vitamin B12, das die Nerven und Blutzellen gesund halt, Vitamin E (ein
Antioxidans), Magnesium, das fUr die Energieerzeugung benotigt wird, und 0,1 Gramm Omega-3-Fett Sduren pro Portion.

Portion: Gesamt Fette
0,499

Gesattigte
Fettsauren
ohne Schale 0,089 g
Gesamt Eiweil
Kohlenhydrate 17,08 g
1,07 g

85g gekochtes
Hummerfleisch

Natrium o ‘ F Kalorien

Cholesterin

7 = h 3 X " b, Fy Cholesterin
60 mg : o A ’ b ' : 51 mg

Transfette

Mehrfach
ungesattigt
0,076 g
Einfach .
ungesattigt Vitamin A2 Kalium
0,133 g 2 mcyg 293 mg
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Arm-Fleisch
(Knuckle meat)

zerkleinertes Fleisch
(Minced meat)

Scheren-Fleisch
(Claw meat)

LOBSTER-VERARBEITUNG begann
Mitte der 1960er Jahre in den USA,
vorwiegend in Maine. In Salzlake
gefrorener ganzer gekochter Hummer
sowie Hummerfleisch in Dosen waren
die ersten Produktformen. Das Einfrieren
erfolgte hauptsachlich mit Ammoniak

in Schnell- und Plattengefriergeraten,
wobei das Einfrieren der Produkte 24 bis
48 Stunden dauerte.

Die Verarbeitung wurde erweitert und
modernisiert, um der gestiegenen
Nachfrage nach gefrorenem
Hummerschwanz und Hummerfleisch
gerecht zu werden. Neue
Gefriermethoden mit flissigem Stickstoff
verlangerten die Haltbarkeit und
ermodglichten eine einfache Verwendung
in der Kliche: einfach auftauen, garen
und servieren. Das Einfrieren mit
Stickstoff in nur achtzehn Minuten ergab
ein aromatisches und zartes Produkt mit
minimaler Dehydrierung.

A Zurlck zum Inhaltsverzeichnis A

DAMPFGAREN ersetzte das
Chargenkochen von lebendem Hummer.
Dies fUhrte zu einer gleichméaBigeren
und kontinuierlicheren Garung

und verhindete Ubergarungen. Die
Verarbeitungsbetriebe verabschiedeten
detaillierte Lebensmittelsicherheitspldane
und strengere Lebensmittelsicherheits-
standards. Als die Koch- und
Gefriertechniken immer ausgefeilter
wurden, verlagerte sich der Fokus

mehr auf internationale Markte. Das
Aufkommen der Vakuumverpackung
trug zu einer attraktiveren und
feuchtigkeitsbestandigeren Verpackung
bei. Die Einfllhrung von hochstabilen
Kunststoff-Folien schitzte das Fleisch
wahrend der Kihllagerung und
verlangerte die Haltbarkeit um bis zu

2 Jahre.

Schwanz-Fleisch
(Tail meat)

Bein-Fleisch
(Leg meat)

Im Jahr 2006 wurde HPP (HIGH
PRESSURE PROCESSING) in der
Hummerindustrie eingefthrt. HPP
wurde urspringlich in Spanien
verwendet, um die Haltbarkeit von
Fleisch zu verlangern. Es bietet ein
aromatisches, konsistentes, sicheres und
qualitativ hochwertiges Hummerprodukt.
Es wurde auch festgestellt, dass HPP die
Haltbarkeit gekochter Hummerprodukte
um durchschnittlich einundzwanzig Tage
verlangert. Bei der HPP-Verarbeitung
wird der Hummer sofort getdtet, wenn
er in unter hohem Druck stehendes
Wasser gegeben wird. HPP erhéht den
Produktwert, da der Fleischertrag nahe
bei 100% liegt und der Endverbraucher
Hummerfleisch leicht aus der Schale
entfernen kann. HPP rohes Scheren- und
Armfleisch (raw CK Claw and Knuckle
meat) ist nicht gekocht und bietet eine
groBe Vielseitigkeit bei der Verwendung
in der Kiiche.



— Fortschrittliche Verarbeitungsmethoden

Dampfgaren erzeugt eine gleichmaBige Garung. Durch

das Einfrieren mit Stickstoff entstehen qualitativ
hochwertige Produkte.

— Moderne Produktformen

Verarbeiter bieten viele verschiedene Produktformen
und die Verwendung von HPP-Produkten (High Pressure
Processing) an.

— Besserer Geschmack
Verarbeitungs-Saison: Mai - Dezember. Der meiste
Hummer wird im Sommer und Herbst verarbeitet,
wenn Hummer in ihre neuen Panzer hineinwachsen. Die
Fleischqualitat dieser Hummer ist zarter und stBer, mit
salzigen Geschmack und Textur.

% o — Innovative Verpackungen und verldngerte Haltbarkeit
&k_ : Vakuumverpackung verlangert die Haltbarkeit und
s 3 “ . verhindert Feuchtigkeitsverlust. Gekochte Produkte sind
\ “N .- 18 Monate haltbar, rohe Produkte 2 Jahre.

— Lebensmittelsicherheit und gleichbleibende Qualitat

S X - Hummerverarbeiter verwenden fortschrittliche
-~ 1 ) " Verarbeitungstechnologien wie Betdubung, um
Tierwohlaspekte zu beachten.

— Verfligbarkeit
‘ Gefrorene verarbeitete Produkte sind das ganze Jahr
' 1y ' ' - . Uber erhaltlich.

— Produktvielfalt
Weiterveredelte Hummerfleischprodukte, die
: \ zerkleinertes Hummerfleisch (Mince) verwenden,
" . : ' erweitern die Rezeptverwendung. GroRe Auswahl an
Fertigprodukten fUr den Einzelhandel (Suppen, Mac
and Cheese, Terrinen, Klchlein, Dips).

— Steigende Konsumentennachfrage
Steigende Nachfrage nach gefrorenen und gekihlten
Meeresfriichten. Restaurants verarbeiten mehr gefrorene
Produkte zu frisch gekochtem Essen.
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Produktbeschreibung Inhaltsmengen Umkarton-GroBe Gastronomie LEH

Ganzer gekochter Hummer 450-7949 4,54kg %! ‘%!
Cooked Claw & Knuckle 907/2279 5,44kg/3,63kg %! %!
Cooked Tail Meat 9079 5,44kg %!
Minced Lobster Meat 2,27kg 15,88kg %Q
Leg Meat-Cooked 9079 5,44kg g?

gekochter ganzer gekochter halbierter
Schere, Schwanz, Arm Schere, Arm Schwanz Schwanz in Schale

zerkleinertes
Hummerfleisch

Ganzer
gekochter

_ Hummer 1«&;}
A\ "5’(
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AMERICAN LOBSTER
ROHE PRODUKTE

rohe Hummerschwanze

% Ganzer roher
.. Hummer

rohes Scheren-, Schwanz- und Armfleisch







UNTERWEGS

Transport von Tiefkihlprodukten







AN BORD: Wenn die Hummer aus
den Fallen entfernt und gemessen
werden, werden Bander an den
Scheren angebracht, um die
Handhabung zu vereinfachen und
Verletzungen zu vermeiden. Jeder
Hummer wird sorgfaltig behandelt
und inspiziert, bevor er in bellUftete
Salzwassertanks gegeben wird.

far lebenden Hummer

HARD-SHELL LOBSTER werden
hauptsachlich lebend verkauft. Sie
sind das ganze Jahr Uber weltweit
erhaltlich, in den Wintermonaten
jedoch nur in begrenzten Mengen.

GROSSENEINTEILUNGEN

AN LAND: Sobald die Hummer zu
den Ankauf-Stationen gebracht
wurden, werden sie in Kisten
gewogen und dann in beltftetem
Salzwasser gelagert bis sie in
Kuhlfahrzeugen zu groBen Tank-
Vorratsbehéltern transportiert
werden, um sie weiter nach
GroBe oder Schalenqualitat zu
klassifizieren. GroBhandler far
lebende Hummer Uberwachen
vor dem Versand standig den
Salzgehalt, die Bellftung und die
Temperatur des Vorratsbehalters.

FIRM-SHELL LOBSTER werden
sowohl fir den Verarbeitungs-

als auch fur den Lebend-Markt
verwendet. Im Herbst und frihen
Winter stammen die meisten in der
Schale verarbeiteten Produkte von
Firm-Shell-Lobster.

Bezeichnung der Gramm
HummergroéBe

Chix 450 - 5449
Quarters 567 - 6589
Halves 680 - 7719
Select 794 - 13619
Jumbo 1361 - 27229
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IM LKW ZUM NATIONALEN UND
INTERNATIONALEN VERSAND:
Bei internationalem Versand werden
Hummer vor dem Verpacken auf
mindestens 4,4 ° C geklhlt. Sie
werden dann per Kihlfahrzeug

an Spediteure fUr internationale
Lufttransporte geliefert. Lebende
Hummer, die fur Inlandslieferungen
Uber groBBe Entfernungen oder
internationale Markte bestimmt
sind, werden mit dem Schwanz nach
unten und den Scheren nach oben in
speziell unterteilte Versandkartons
verpackt. Nach dem Verpacken

in die Kartons wird ein feuchtes

Flies zusammen mit gefrorenen
Gelpackungen auf den Innenkarton
gelegt, um die Hummer wahrend des
Transports kUhl zu halten.

NEW-SHELL LOBSTER werden
hauptsachlich an Verarbeiter
geliefert, um sie in Hummerfleisch
und Hummerschwanze zu
verarbeiten. Die sUBe, zarte Textur
kombiniert mit einem salzigen
Geschmack macht diese Hummer
zum Favoriten der amerikanischen
Hummerverarbeiter.

EINTEILUNG NACH SHELL-QUALITAT

US Pfund (lb.) Shell Qualitét

Hard shell
1-1,20 Ibs. Firm shell
1,25 - 1.45 lbs. New shell
1,5-17 Ibs.
1.75 - 3 lbs.
3 -6+ lbs.

FANGSAISON % Fleischanteil
Januar - Juni 25-27%
Oktober - Januar 20 -22%

Juli - September 15-17%




Aerated saltwater/Beliiftetes Salzwasser:
Verfahren zum Versetzen von Wasser

mit Luft, um den Sauerstoffaustausch
und die Oberflachenfreisetzung von
Kohlendioxid- und Methangasen zu
ermodglichen. BelUftetes Salzwasser wird
in Hummer-Halteranlagen an Land und im
Klstenwasser verwendet.

Atlantic States Marine Fisheries
Commission: managt den Amerikanischen
Hummerbestand und die Fischerei,

von zehn Staaten und der NOAA

Fisheries gemeinsam verwaltet, um die
Fischereiressourcen an der AtlantikkUste zu
fordern, zu schitzen und zu erhalten.

Brine freezing/Einfrieren mit Salzlake:
Eintauchen von Hummerprodukten

in schnell flieBende kalte Salzlake
(Natriumchloridlésung), gefolgt von
einer SpUlung mit gekldhltem Wasser.
Der Prozess friert Produkte ein und
erzeugt einen Wasserfilm als Schutz vor
Feuchtigkeitsverlust. In der Regel ein
24-Stunden-Prozess.

Carapace/Panzer: Harte Oberschale
des Hummers. Der Rickenabschnitt des
Exoskeletts

Ghost Traps/Geisterfallen: Fallen,

die manchmal verloren gehen, wenn
Bojenleinen gekappt werden. Alle
Hummerfallen missen deshalb biologisch
abbaubare Paneele haben, die sich
auflésen, um zu verhindern, dass Hummer
in den Traps gefangen bleiben.

HACCP plan/Eigenkontrollsystem:
Hazard Analysis, Critical Control

Points Ein vorbeugender Ansatz

zur Lebensmittelsicherheit, bei dem
biologische, chemische und physikalische
Gefahren mit KorrekturmaBnahmen
identifiziert werden. Beinhaltet die
Zubereitung von Lebensmitteln bis hin
zur Verpackung und Verteilung. Der
Prozess umfasst die Durchflihrung einer
Gefahrenanalyse, die Ermittlung und
Festlegung kritischer Grenzwerte, die
Festlegung von Uberwachungsverfahren,
KorrekturmaBnahmen, die Validierung,
Uberprifung und Dokumentation der

A Zurlck zum Inhaltsverzeichnis A

Aufzeichnungen. Alle Hummerverarbeiter
muUssen Uber einen HAACP-Plan verflgen.

HPP-High Pressure Processing

/ HPP-Hochdruckverarbeitung:
Kaltpasteurisierungstechnik, bei der ein
hoher isostatischer Druck verwendet
wird, der vom Wasser Ubertragen wird,
um den Hummer abzutdten und Fleisch
aus der Schale zu |6sen. HPP verléangert
die Haltbarkeit, gewahrleistet die
Lebensmittelsicherheit und liefert ein
Produkt, das seine urspringliche Textur
und seinen urspringlichen Geschmack
beibehalt. Das Hummerfleisch wird roh und
ganz aus der Schale extrahiert.

Larvae/Larven: geschlipfter Hummer, der
sich auf die Nahrungsaufnahme vorbereitet

Lobster Conservation Management Areas /
Management der Hummerschutzgebiete:
Bewertung des atlantischen Bestands und
Fischereimanagementgebiete. Zu den
Gebieten gehoren der Inshore-Golf von
Maine, der Inshore-Stden Neuenglands,
Offshore-Gewasser, Inshore-Nord-
Mittelatlantik, Inshore-Sid-Mittelatlantik-
New York und Connecticut State-Gewasser
sowie Outer Cape Cod vor Massachusetts.
Vertreter der Hummerwirtschaft aus

jedem Bewirtschaftungsgebiet geben

der Meeresfischereikommission der
Atlantik-Bundesstaaten Empfehlungen

zur Bewirtschaftung des Gebiets und

zur Anderung der Fischereipléne.
Verantwortlich fur minimale /

maximale GréBenbeschrankungen,
Fallenbeschrankungen und V-Markierungen
bei eiertragenden Weibchen.

Molt/Hautung: Abwerfen des Panzers,
um Platz fUr neues Wachstum zu machen.

Nitrogen freezing/Einfrieren mit
Stickstoff: Blitz-Einfrieren unter
kontinuierlichem Besprihen mit Stickstoff
zur Bildung von Eiskristallen. Gewahrleistet
ein qualitativ hochwertiges Produkt mit
hohem Feuchtigkeitsgehalt.

NOAA-Fischeries: National Oceanic
and Atmospheric Administration, US-
Handelsministerium, Bereitstellung
von Daten, Tools und Diensten zur
Unterstltzung eines sicheren und

effizienten Transports und Handels, zur
Vorbereitung und Risikominderung von
Fischerei, Verwaltung, Erholung und
Tourismus.

Salinity/Salzgehalt: Konzentration gel&ster
Salze in Wasser

Sanitation Standard Operating Procedures
(SSOPs): Schriftliche Dokumentation der
Hygieneverfahren zur Aufrechterhaltung
der Hygieneausrlistung und der Umgebung
in der Lebensmittelverarbeitung, damit
keine Produktverfalschungen auftreten.
Der Prozess umfasst Reinigungs- und
Hygieneverfahren in Bezug auf Haufigkeit,
Uberwachung, Aufzeichnungen,
KorrekturmaBnahmen und Bestatigung der
verwendeten Gerate und Chemikalien.

Steam cooking / Dampfgaren:
Verwenden eines Dampfgar-Tunnels mit
einem Foérderband, um rohen ganzen
Hummer, Schwanze sowie Scheren- und
Armfleisch zu kochen. Das Ergebnis

ist ein gleichmaBiger Kochprozess

mit hoher Qualitat und Einhaltung der
Lebensmittelsicherheit. Das Produkt hat
eine feuchte Textur und ist nicht Ubergart.

Swimmerets: Federférmige GliedmaBen
unter dem Hummerschwanz. Die
Swimmerets helfen dem Hummer beim
Schwimmen. Das Hummerweibchen tragt
ihre Eier zwischen den Swimmerets.

Vacuum skin pack / Vakuum-Skin-
Verpackung: Versiegelt das Produkt

auf der Unterschale mit einer speziellen
Skin-Folie. Verlangert die Haltbarkeit des
Produkts durch Entfernen von Sauerstoff
aus der Packung und verhindert das
Wachstum von Bakterien.




UBER UNS

Food Export USA-Northeast ist eine Non-Profit-Organisation, die sich aus zehn
FOOd Landwirtschafts-Férderungsagenturen der norddstlichen US Bundesstaaten
Export USA zusammensetzt, die Bundes-, Landes- und Industriemittel einsetzen, um

Unternehmen bei der Steigerung des Produktverkaufs durch Exporte nach
Ubersee zu unterstitzen. Food Export USA-Northeast verwaltet viele Services
Uber das Market Access Program (MAP), das durch den Foreign Agricultural
Service (FAS) des USDA finanziert wird.

REDDITIZIA ¢« SOSTENIBILE o DELIZIOSA



http://www.foodexport.org
https://www.ascr.usda.gov/filing-program-discrimination-complaint-usda-customer

