lglaas und Alfred Kant, Hendnh&enhuls und Rob Pikkert (v.1.)
sehen groBes Marktpotenzial fﬁgm}g&jehmengeschaltes Krabben-
ﬂelsch in Belgien, Deutschland—und den Niederlanden. -

Telson sieht wachsenden Markt fiir ,tagesfrisches' Krabbenfleisch

Maschinengeschalte Ware
ohne Umweg uber Marokko

Maschinell geschaltes Krabbenfleisch fiihrt ein Schattendasein auf dem Markt, der von handgeschalter Ware dominiert
wird. Mit der hollandischen Firma Telson ist ein neuer Kandidat angetreten, die herkémmlichen Verarbeitungsstrukturen in
Marokko und den damit verbundenen Transportwegen abzuldsen. Durch maschinelle Verarbeitung tagesfrischer Rohware
und ein spezielles Druckverfahren will man kiinftig sogar auf die Konservierung des Krabbenfleisches verzichten konnen.

leisch von der Nordsee-
F krabbe (Crangon crangon)

ist ein begehrtes Produkt,
das auf vielféltige Weise als Garni-
tur, Zutat oder auch als Hauptge-
richt eingesetzt wird. Seit in den
8oer-Jahren des letzten Jahrhun-
derts die traditionelle Heimscha-
lung an der Nordseekiiste aus
hygienischen Griinden verboten
wurde, werden die Krabben in
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Schélbetrieben in Marokko und
Polen gepult, um dann in der Re-
gel iiber Holland wieder auf den
Markt gebracht zu werden. Im
holldndischen Leens macht sich
jetzt ein Unternehmen daran, die-
sen hohen Logistikaufwand radi-
kal zu verkiirzen und die Krabben
als ,tagesfrischen’ Fang zu ver-
markten. Moglich machen das die
Pulmaschinen der Briider Kant,

die ihre Entwicklung zur Serien-
reife gebracht haben und nach
eigener Darstellung mittelfristig
in der Lage sind, gut 10 Prozent
des wochentlich von Holland aus
vermarkteten ~Krabbenfleisches
herzustellen.

,In fiinf bis zehn Jahren kommt
die ganze Schalerei zuriick nach
Europa’; ist Rob Pikkert tiber-

zeugt. Er ist zusammen mit Hend-
rik Nienhuis und Marko Klooster-
hof Inhaber der Firma Telson, die
die Vermarktung des maschinell
geschalten Fleisches {ibernom-
men hat. Bei den Dreien han-
delt es sich um alles andere als
Neulinge im Garnelengeschaft.
Pikkert war bis vor sieben Jahren
Mitarbeiter von Heipleog - einem
der grofiten Krabbenhdndler Eu-
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ropas - und dort fiir die Organisa-
tion und den Aufbau der Schélka-
pazitdten im Ausland zustidndig.
Hendrik Nienhuis gehorte sogar
zu den Mitinhabern des Garne-
lengiganten. Nach dem Ausschei-
den griindeten man vor sieben
Jahren den Betrieb Telson, der
urspriinglich auch das konventio-
nelle Geschéftsmodell mit Schél-
kontrakten in Marokko betrieb.
Durch den Kontakt zur Familie
Kant schwenkt man jetzt jedoch
Stiick fiir Stiick auf das heimische
Pulgeschéft um und rechnet sich
dort wachsende Marktanteile
aus. ,Es gibt viele Kunden, die
sich aufgrund der Frische und
der deutlich verminderten CO,-
Belastung beim Transport fiir un-
ser Krabbenfleisch interessieren’,
unterstreicht Pikkert. Die wich-
tigsten Markte dafiir sind aktuell
Belgien und Holland, aber mit
steigender Menge will man auch
nach Deutschland exportieren,
das traditionell ein grofSer Markt
fiir Krabben ist.

Hohe Fleischausheute
ohne menschliche
Nachlese

Klaas, Alfred und Richard Kant
scheinen geschafft zu haben, was
schon seit Generationen die Tiift-

Die Krabben werden zunéchst
vereinzelt, danach ausgerichtet
und schlieBlich von der Schale
befreit. Wie das genau passiert,
wird als Firmengeheimnis
geschiitzt.

ler und Ingenieure in der Branche
immer wieder herausgefordert
hat eine Krabbenpulmaschine zu
entwickeln, die ohne menschliche
Nachlese auskommt und gleich-
zeitig eine Fleischausbeute von
etwa 33 Prozent liefert. Diese Aus-
beute ist vergleichbar mit dem Er-
gebnis erfahrener Schélerinnen,
wobei die menschliche Arbeits-
leistung tiber den Tag schwankt
und héufig zum Ende der Schicht
abnimmt, wihrend die Maschine
kontinuierlich das gleiche Ergeb-
nis liefert und dabei - nur unter-
brochen von regelméfigen »

Gegenwartig wird das Fleisch vor der Verpackung mit Benzoesaure
konserviert. Ziel eines Projektes ist es, spater auf diese Form der

Haltbarmachung zu verzichten.

www.fischmagazin.de

Nordseegarnelen

Fakten zur Ressource

» Die européische Produktion von Nordseegarnelen nimmt
seit 1990 mehr oder weniger kontinuierlich zu und hat
einen Umfang von etwa 33.000 bis 35.000 t.

» Fiir Nordseegarnelen existiert keine zuldssige Gesamt-
fangmenge.

» Bislang gibt es keine Anzeichen fiir Uberfischung, die
Beschrankungen erfordern wiirden.

» Die Bestande werden von der ICES-Arbeitsgruppe zur
Fischerei von Nordseegarnelen tiberwacht und evaluiert.
» Die Stérke der Jahresklassen kann sehr stark schwan-
ken und héngt vor allem von Umweltfaktoren wie kalten
und warmen Wintern ab, wobei sich letztgenannte negativ
auswirken.

Fakten zur Fangflotte

» An der Nordseegarnelenfischerei sind etwa 500
Fahrzeuge und 1000 Fischer beteiligt. Befischt wird die
gesamte Kiiste von Danemark, Deutschland und den
Niederlanden.

» Bei der gegenwértigen Struktur der Flotte (500 Schiffe)
ist die Garnelenfischerei erst ab einem Verkaufspreis von
2,75 €/kg rentabel (bei einem angenommenen Gasolpreis
von 0,60 €/kg). Bei einer Flotte von lediglich 375 Schiffen
lage die Rentabilitdtsschwelle bei einem Garnelenpreis von
2,31 €/kg.

» Auf die Niederlande, Deutschland und Danemark
entfallen 95% der gesamten europaischen Produktion.

» Es sollte nicht schwer sein, mit einer um 25 % verklei-
nerten Flotte die gleiche Menge Garnelen zu fangen.

Quelle: , Die Garnelenfischerei in der Nordsee”,
Studie der Generaldirektion interne Politikbereiche
der Europdischen Union, 2011
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Nordseegarnelen

Fakten zu Fang,
Beifang und Riickwurf

» Fang, Beifang und Riickwurf unterliegen je nach Gebiet,
Saison, Zeit und anderen Faktoren groBen Schwankungen.
> 40 — 50 % der Garnelen sind untermaBig und werden
leben zuriickgeworfen, wobei die Uberlebensrate im
Durchschnitt fast 80 % betrégt.

» 30 % der jahrlichen Garnelenausbeute sind marktfahig.
» Anndhernd 10 % werden als gekochte, aber untermaBige
und damit nicht marktfahige Garnelen zuriickgeworfen,
obwohl sie angelandet und als Viehfutter

» Die niedrigsten Beifangraten sind in der Hauptsaison,
also von September bis Oktober zu verzeichnen.

Fakten zur Verarbeitung

» Zwei niederlandische Unternehmen (Heiploeg und Klaas
Puul) kontrollieren 80 % des EU-Marktes.

> Nahezu die gesamte aufgekaufte Menge wird nach
Marokko transportiert, wo in groBen Fabriken die manuelle
Schalung erfolgt.

» In Deutschland sind viele kleine GroBhandels- und
Verarbeitungsunternehmen tatig, von denen die meisten
aber nur lokal handeln.

» Der Umsatz der deutschen Garnelenunternehmen
bewegt sich in der GréBenordnung von 100 Millionen Euro.
Die Verarbeitungs- und Vertriebseinrichtungen haben rund
250 Beschéftigte.

» Dénemark hat keinen bedeutenden Markt und keine
Unternehmen fiir die Garnelenverarbeitung. Die dénische
Produktion wird von niederléndischen GroBhéndlern
aufgekauft und in die Niederlande transportiert.

Quelle: , Die Garnelenfischerei in der Nordsee*,
Studie der Generaldirektion interne Politikbereiche
der Europdischen Union, 2011
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Reinigungsschichten - rund um
die Uhr lduft. ,Die Leistung der
Maschine ist unter dem Strich
besser, weil sie nicht miide wird.
Und welche Ware okologisch
sinnvoller ist, steht wohl aufier
Frage’, unterstreicht Pikkert.

Entschélung
als Dienstleistung —
Maschinen
unverkauflich

Zehn Maschinen laufen derzeit
in Leens, die pro Schicht von drei
Arbeitskriften bedient werden.
,Jede Maschine besteht aus drei
Einheiten’, erklart Alfred Kant.
Die erste vereinzelt die Krab-
ben, die zweite richtet die Tiere
aus, die dritte trennt Schale und
Fleisch voneinander. Schritt eins
gleicht einem vertikalen Forder-
band mit kleinen Transportscha-
len. Diese sind so geformt, dass
jeweils nur eine Krabbe darauf
Platz findet. Uberzéhlige Tiere
werden durch Riittelbewegungen
abgeschiittelt und fallen zuriick
in den Vorrat. Die richtige Aus-
richtung der Tiere erfolgt durch
eine Vielzahl von Bindern und
Umlenkrollen, die die Krabben
so lange durchlaufen, bis sie auf
dem Transportband mit dem
gekriimmten Riicken richtig zur
eigentlichen  Schélvorrichtung
liegen. Diese ist vor interessier-
ten Blicken durch eine Kasten-
vorrichtung geschiitzt, um so das
Know-how der Briider Kant zu
schiitzen. Denn das Geschifts-
modell der Tiiftler sieht nicht den
Verkauf der Maschinen vor, son-
dern bietet die Entschélung als
Dienstleistung an.

Der Wirkungsgrad der Maschinen
ist beeindruckend. Das Ergebnis
weist nur wenig anhaftende und
lose Schalenreste auf. So wenig,
dass auf eine manuelle Nachle-
se verzichtet werden kann. Das
Fleisch wird gewaschen und kon-
serviert, bevor es zur Endkon-

trolle automatisch durch einen
Tunnel lduft, in dem jede einzel-
ne Krabbe durch einen Scanner
optisch iiberpriift wird. Schalen-
reste, Fremdkorper und Krabben-
fleisch mit anhaftendem Schalen
werden am Ende des Tunnels
durch Druckluft entfernt, womit
das reine Fleisch {ibrig bleibt.

Nischenmarkt mit hohem
Wachstumspotenzial

Aktuell produzieren die zehn
Maschinen wochentlich etwa
drei Tonnen ,tagesfrisches’ Krab-
benfleisch. Eine Menge, die sich
im Vergleich mit den rund 150
Tonnen, die nach Schétzung von
Rob Pikkert wochentlich aus
den Schélbetrieben in Marokko
und Polen auf den europiischen
Markt kommen, nur zwei Prozent

Eine optische Einheit scannt je-
den Garnelenschwanz. Lose oder
anhaftende Schalenreste werden
per Druckluft entfernt.

ausmacht. Man ist jedoch zuver-
sichtlich, schon im néchsten Jahr
den Marktanteil deutlich aus-
bauen zu konnen. Die néchste
Generation der Kant-Maschinen
soll durch eine Verbesserung
der Prozess-Schritte eine min-
destens fiinffache Steigerung des
Produktionsvolumens bringen,
sind sich die Briider sicher. Der
Prototyp ist bereits im Betrieb,
ab 2014 sollen alle bestehenden
Anlagen entsprechend nachge-
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‘™ LOLLAND

riistet werden. ,Damit steigt der
Ausstof8 auf 15 bis 18 Tonnen pro
Woche, rechnet Pikkert hoch,
womit man dann auch einen
breiteren Markt bedienen kann.
Mit einem Maschinenpark von 50
solcher Apparaturen wére man in
der Lage, die Hélfte des Marktes
mit automatisch geschélter Ware
zu bedienen, so die Zukunftsvi-
sion in Leens. Dafiir will man im
15 Kilometer entfernten Lauwers-
0og - in einem wichtigen Anlan-
dehafen der Krabbenfischer - ein
Schilzentrum aufbauen.

Aktuell ist das maschinenge-
schdlte Fleisch noch teurer als
die handgeschélte Ware, obwohl
dabei durch Transportwege und
Handarbeit Kosten entstehen.
Mit jeder neuen Maschine und

O;@Iimer

Aktuell produzieren die zehn Maschinen in Leens wachentlich
etwa drei Tonnen ,tagesfrisches’ Krabbenfleisch.

www.fischmagazin.de

International
Food Standard

‘www.sgs.comfoodsafety

Muscheln « Austern « Schalentiere

steigendem Marktanteil verdn-
dert sich jedoch das Verhéltnis
zugunsten der maschinenge-
schélten Ware, hat man errech-
net. ,Das Schilen in Holland
wird absehbar preiswerter wer-
den als in Marokko®, ist man sich
sicher. Ganz verzichten kann
man im Moment ohnehin noch
nicht auf die Handarbeit, da die
Kant-Maschinen nur lebend
gekochte Ware bearbeiten kon-
nen, bei der die Kriimmung der
Krabbe mehr als 90 Grad betragt.
Auch aufgetaute TK-Rohware
lasst sich aus prozesstechni-
schen Griinden nicht verarbei-
ten. ,Die Maschinen sind auch
ein Qualitdtskontrolleur, da sie
nur einwandfreie Rohware ver-
arbeiten konnen’, erklart Alfred
Kant. >
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Fernziel sind Krabben
ohne Konservierung

HOLLAND

Telson Firmentelegramm

Telson B.V.

Nordseekrabben sind ein emp-  Nijverheidsweg 1
findliches Produkt, das auf dem  NL - 9965 TP Leens

Weg zum Verbraucher mehrfach  Tel.: 0031 (0) 595 571619
konserviert werden muss, wobei  Fax: 0031 (0) 595 57 71 28
meist Benzoesdure eingesetzt  E-mail: info@telson.nl
wird. Im Durchschnitt benoti-  www.telson.nl

gen die Krabben etwa 14 Tage fiir

den Transport hin und her sowie  Charakteristik: Krabbenhandel

den Schélprozess in Nordafrika.  Eigentiimer: Rob Pikkert, Hendrik

Schon auf dem Kutter, spétestens
jedoch in der Auktion wird Ben-
zoesdure erstmals eingesetzt. Je
nach Dosierung und Notwendig-
keit werden die Krabben dann vor
dem Transport nach Marokko, das
Fleisch vor dem Riicktransport
nach Europa und dort eventuell
noch einmal bei der Verpackung
in LEH- und GV-Einheiten kon-
serviert. Benzoesdure wird haufig
in Lebensmitteln verwendet und
auch das ,tagesfrische’ Krabben-
fleisch aus Leens kommt nicht
ohne aus, wenngleich man durch
den Wegfall des Umwegs iiber
Marokko deutlich weniger Kon-
servierungsmittel einsetzen muss.

Nienhuis, Marko Kloosterhof

TELSCON 1l

Vertriebsgebiet: Holland, Belgien,
Frankreich, Deutschland

Sortiment: Krabben mit Schale,
Krabbenfleisch (handgeschélt
und maschinell geschalt)

Kundenstruktur: GroBhandel, Cash
& Carry

Wichtigste Exportlander: Belgien,
Deutschland, Frankreich

Gegriindet: 2007

b &
| M il
L\ : !

Erkldrtes Ziel der Kooperationvon ~ Telson wurde 2007 als Dienstleister gegriindet. Das Unternehmen or-
Telson / Kant ist es, einen Her- ganisiert fiir einige Kunden den Transport nach Marokko, das Schilen
stellungsprozess zu entwickeln, und den Transport zuriick in die Niederlande. Mit dem Aufbau eines
der auf den Einsatz von Konser- Schélzentrums in Lauwersoog soll dieser Logistikaufwand kiinftig
vierungsmitteln ganz verzichten vermieden und das Krabbenfleisch schneller und in besserer Qualitat

kann. Damit, da ist man sich sehr  zum Kunden gebracht werden.

Nordseegarnelen

Fakten zum Krabbenmarkt

» Die danische Produktion wird von niederlandi-
schen GroBhéndlern aufgekauft und in die Nieder-
lande transportiert.

» Auf geschélte Garnelen entfallen mehr als

90 % des Marktes. Der wichtigste Markt fiir
ungeschélte Garnelen ist Frankreich, gefolgt von
Belgien.

» Die niederlandische Produktion wird iberwie-
gend exportiert: haupséchlich nach Belgien,
gefolgt von Deutschland und Frankreich.
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sicher, wiirden sich neue Markt-
potenziale fiir das Krabbenfleisch
offnen. Voraussetzung dafiir sind
das angestrebte, leistungsfahige
Schélzentrum direkt im Anlande-
hafen Lauwersoog. Voraussetzung
ist weiter, dass die Krabben weder
an Bord noch in der Auktion die
erste Konservierung erfahren, was
durch kurze Transportwege und
hohe maschinelle Schilleistung
durchaus moglich ware. Damit
das tagesfrische’ Krabbenfleisch
dann noch mit 14 Tagen MHD fiir
den Handel ausgestattet werden
kann, experimentiert man der-
zeit mit der Konservierung durch
extremen Hochdruck. Behandelt
man Lebensmittel mit diesem
Verfahren - das so dhnlich zum
Beispiel auch beim ,High Pressure
Lobster‘ angewandt wird - werden
gleichzeitig auch Keime und Bak-
terien abgetotet. Erste Versuche
sind sehr ermutigend verlaufen
und scheinen auf eine Haltbarkeit
von sechs Wochen bei null Grad
hinauszulaufen. Aber das sind La-
borbedingungen, die in der Reali-
tdt durch schwankende Tempera-
turen bei Transport und Lagerung
nicht erreicht werden konnen.
»Wir spielen noch mit der Verpa-
ckung und dem Prozess, aber wir
werden das Ziel der Krabbe ohne
Konservierung erreichen, ist sich
Rob Pikkert sicher. nik

» Belgien ist der wichtigste Verbrauchermarkt
(mehr als die Hélfte des gesamten EU-Marktes),
danach folgen die Niederlande und Deutschland.
» Anlandungen und Preise stehen in keiner
engen Beziehung zueinander. Geringe Fangmen-
gen werden nicht notwendigerweise durch hohe
Preise ausgeglichen und umgekehrt, was auf
einen ungeniigend wettbewerbsorientierten Markt
mit Unsicherheiten fiir den Fischer hindeutet.

Quelle: , Die Garnelenfischerei in der Nordsee*,
Studie der Generaldirektion interne Politikbereiche
der Europdischen Union, 2011
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