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ATLANTISCHE TIEFSEESCALLOPS DER USA

EinfUhrung und kurze Geschichte




— Strenge Uberwachung und Management der Bestidnde:

Modernste Wissenschaft und die Zusammenarbeit mit
den Fischern machen Tiefseescallops zu einer klugen
Wahl bei Meeresfrichten.

Verbraucherfreundlich: Einzeln tiefgefrorene
Einzelhandelspackungen (IQF) und Convenience-
Produkte mit Zusatznutzen sind vielseitig und
erschwinglich. Die Verbraucher kénnen je nach Bedarf

die gewlinschte Anzahl von Tiefseescallops aus

einer Verpackung entnehmen. Tiefseescallopfleisch
ist praktisch und einfach zuzubereiten. Es sind auch
hochwertige Fertigprodukte aus Tiefseescallops
erhaltlich, wie z. B. in Speck gewickelte Scallops oder
Scallops in vorbereiteten SoRen.
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— Gleichbleibende Qualitat und vollstiandige
Riickverfolgbarkeit: Atlantische Tiefseescallops aus
den USA kénnen bis zum Datum und Ort der Ernte

zurlckverfolgt werden.

— Verfligbarkeit: Frische und gefrorene naturliche
(trockene) Tiefseescallops sind das ganze Jahr Gber
erhaltlich.

— Attraktiv, késtlich und nahrhaft: Scallops lassen sich
weltweit kulinarisch verwenden als Hauptgericht,
Vorspeise oder als Zutat in zubereiteten Produkten.




1982 wurde ein foderaler Bewirtschaftungsplan fur
die Scallopfischerei (FMP) eingeflinrt. Der FMP fur
die Tiefseescallopfischerei hat sich im Laufe der Zeit

weiterentwickelt und neue Bewirtschaftungstechniken
eingeflhrt, da die Wissenschaftler mehr Gber den
Bestand gelernt haben.

Die Fischerei wird mit einem kombinierten Ansatz
aus Aufwandsbeschrankung (Begrenzung der Tage
auf See und der Besatzungsstarke) und rotierenden
Fanggebieten bewirtschaftet, der die Muschelertrage
maximiert und gleichzeitig die Muschelbanke mit
jungen Muscheln schitzt. Geschlossene Gebiete
ermébglichen es den Muscheln, gréBer zu werden

und sich haufiger zu vermehren, bevor sie geerntet
werden. Jeder Tiefseescallop-Kutter muss ein
Ortungsgerat mit sich fihren, das aufzeichnet, wo er
geerntet hat. AuBerdem sind staatliche Beobachter an
Bord der Fischereifahrzeuge, um sicherzustellen, dass
alle Vorschriften eingehalten werden.

Die meisten Fischer im Nordosten verwenden
Dredges, um Tiefseescallops zu fangen; einige
im mittleren Atlantik verwenden Schleppnetze.

Jede neue kommerzielle Fangsaison beginnt am
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1. April, und die Fischerei wird ganzjahrig betrieben.

Die Tiefseescallopflotte besteht aus Tagesbooten und
Offshore-Schiffen. In der Offshore-Flotte mit beschranktem
Zugang gibt es etwa 350 Schiffe, die auf hoher See fischen.
Eine Fangreise kann zwischen 7 und 10 Tagen oder langer
dauern.

Die Fischer haben ihre Fanggerate verfeinert, damit junge
Scallops und Bodenfische aus dem Fanggerat entkommen
kdnnen, um die Schaden am Meeresboden zu verringern
und den Fang von Meeresschildkréten zu vermeiden.

Wissenschaftler haben seit Anfang des 20. Jahrhunderts
jahrlich Daten Uber die Anlandungen von Tiefseescallops
gesammelt und seit 1979 jedes Jahr eine Erhebung Uber
den Tiefseescallopbestand durchgefuhrt. Seit 2003
haben Bodenvideos und Standbilder zu einem besseren
Verstandnis der Scallopbestande beigetragen und

deren Schatzungen auf ein neues Niveau gebracht. In
Zusammenarbeit mit der kommerziellen Scallopindustrie
fuhren Wissenschaftler jahrlich eine Videolberwachung
der gesamten Tiefseescallopbestande (ca. 60 000 km?)
durch. Dies ist die weltweit gréBte Videolberwachung
eines Meeresbodens.



e Die atlantische Tiefseescallop hat eine hohe
Reproduktionskapazitat; eine einzige Muschel kann 270

Millionen Eier im Laufe ihres Lebens produzieren.

* Die Laichzeit beginnt in der mittelatlantischen Region im

Fruhjahr und endet im Norden im Juli/August.

* Nach dem Schllpfen bleiben die Larven vier bis sechs
Wochen in der Wassersaule, bevor sie sich auf dem

Meeresboden niederlassen.
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* In der ersten Halfte ihres Lebens wachsen Scallops

schnell. Im Alter von 3 bis 5 Jahren erreichen sie in der
Regel 50 bis 80 % ihrer Schalenhéhe und kénnen ihr

Fleischgewicht vervierfachen.

* Ausgewachsene Tiefseescallops bilden auf dem
Meeresboden dichte Ansammlungen, so genannte

“Betten”.




Wahrend die meisten Fischereien durch die Fangmenge
reguliert werden, wird die Scallopfischerei in den USA
durch die Kontrolle des Fischereiaufwands geregelt. Die

Besatzung eines Schiffes wird durch die Aufwandsregelung

reguliert, die die Anzahl der an Bord eines Schiffes

arbeitenden Besatzungsmitglieder begrenzt. Wenn

das Dredge eingeholt und sein Inhalt an Deck des
Fischereifahrzeugs ausgeleert wird, sortiert die Besatzung
die Ernte manuell nach GréBe in Eimer. Diese Eimer werden
in einen Zerlegeraum gebracht, wo der Fang von Hand
geoffnet wird. Das Fleisch wird gewaschen, in 50-Pfund-

Sacke aus Mulltuch verpackt und auf Eis gekUhlt.
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Die Fischereifahrzeuge liefern ihre Fange an den
klistennahen Verarbeiter, dem das Schiff gehoért, oder,

wie es bei einem GroBteil der Ernte der Fall ist, an ein
Auktionshaus in New Bedford, Massachusetts. Dort werden

die Sacke zur Qualitatskontrolle gedffnet.

Die Verarbeiter bieten dann bei dieser elektronischen
Auktion auf den gesamten Fang eines Fischereifahrzeugs
oder einen Teil davon. Die Fischer entscheiden Uber den

Preis, den sie akzeptieren.
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Das Fleisch der atlantischen
Tiefseescallop aus den USA ist

in einer Vielzahl von GréBen,
Produktformen, Verpackungen

und Preisoptionen erhaltlich. Viele
Lieferanten sortieren und verpacken
auch nach den Spezifikationen

des Kaufers. Verpackungen

far Eigenmarken sind ebenfalls
erhaltlich. Tiefseescallopfleisch wird
frisch, einzeln gefroren (IQF) oder

blockgefroren angeboten.

Tiefseescallopfleisch wird wie folgt
nach der Anzahl der Fleischstlcke

pro US Pfund sortiert:

GROSSENSTUFE

(Anzahl der Fleischstiicke pro
Pfund = 454g)

40 -50




Da 80 % der Kalorien aus Eiweil3 bestehen, sind Tiefseescallops fettarm und gelten weithin als eine der gestindesten

Meeresfrichte. Kammmuscheln sind auch eine gute Quelle fir Vitamine, Mineralien und Antioxidantien, die vor

Zellschaden schitzen. Das Fleisch ist auBerdem reich an Omega-3-Fettsauren, die das Risiko von Herzkrankheiten
verringern kédnnen. In der traditionellen ostasiatischen Medizin werden Kammmuscheln zur Behandlung von Krankheiten
wie Diabetes und Verdauungsstorungen eingesetzt. Neue Forschungen Uber Kammmuschelproteine deuten darauf hin,

dass sie in Antitumor- und Krebstherapien eingesetzt werden kénnten.

Eine 100-Gramm-Portion gediinstete
Tiefseescallops enthalt:

Kalorien 111 kcal
Kohlenhydrate 5,4 Gramm

Fett 0,89

Eiwei 20,59

Omega-3-Fettsduren >300 mg

Vitamin B12 2,2 mg
Kalzium 10mg

Eisen 0,6mg
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UBER UNS

Food Food Export USA Northeast ist eine Non-Profit-Organisation, die sich aus zehn Agenturen zur
Foérderung der Landwirtschaft in den norddstlichen US-Bundesstaaten zusammensetzt und

EXpOIt USA die Ressourcen des Bundes, der Bundesstaaten und der Industrie nutzt, um Unternehmen bei
der Steigerung des Produktabsatzes in Ubersee zu unterstiitzen. Food Export USA-Northeast
verwaltet viele Dienstleistungen mit Mitteln des Market Access Program (MAP) des Foreign
Agricultural Service (FAS) des USDA.

ERFAHREN SIE MEHR UBER US-SCALLOP-LPRODUKTE
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