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Fruchthof Northeim

Tagliche
Kontrolle der
Bananen: Nils
Hasenbeck und
Hans-Jiirgen
Doll.

Dienstleistung auch fiir
andere Fruchthandler

er Fruchthof Northeim betreibt schon
lange eine eigene Bananenreiferei.
Seit Inbetriebnahme der neuen Pressreife-
kammern Anfang der Neuziger Jahre wur-
den hier 10 Mio Kolli Bananen gereift. Die
Reifekapazitit der Reiferei betrigt durch-
schnittlich 15.000 Kolli-Bananen pro Wo-
che. So kann der Fruchthof seinen Kunden
immer Top-Friichte in optimaler Reife lie-
fern. Die Dienstleistung der Bananenrei-
fung stellt der Northeimer Fruchthindler
auch anderen Fruchthindlern zur Verfii-
gung.
In Costa Rica aber auch in anderen
Léndern wachsen die Bananen, die spiter

vom Fruchthof Northeim gehandelt wer-
den. An den Biumen bliiht es, gleichzeitig
wachsen neue kleine Sprosslinge und es
reifen Bananenbiischel mit 200 Friichten.
Eine Plastikfolie schiitzt sie vor Schidlin-
gen und Krankheiten. Die Arbeiter ernten
die Bananen als ,,Griinschnibel* — unreif
mit griiner Schale. Aus gutem Grund: Weil
sie in reifem Zustand rasch mehlig werden
und faulen wiirden. Bei der Ernte bestehen
sie noch zu 25% aus Stiirke und nur zu 1%
aus Zucker.

Die Wege sind kurz auf einer modernen
Plantage: Die gesamte Weiterverarbeitung
findet quasi direkt neben den Stauden statt
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Folgeseite

— die Plantage dhnelt einer Freiluft-Fabrik.
Auf der Plantage sorgen Qualititsmanager
mit einer liickenlosen Kette von Kontrollen
dafiir, dass nur die besten Friichte fiir den
Export freigegeben werden. Nach der Ein-
gangskontrolle in der Packstation, werden
die Bananen in einem Waschbecken gerei-
nigt. Danach treten die ,.Cutterinnen™ in
Aktion: Sie zerteilen die Bananenbiischel in
,Cluster™ mit vier bis acht Friichten. Nur
die Top-Bananen erhalten jetzt das Mar-
kenlabel Cobana. An einer Waage wiegen
Arbeiter jeweils 19 kg Friichte ab und ver-
packen sie in einem Bananenkarton. An-
schlieBend geht es mit dem Lkw zum Ha-
fen Limon an die Atlantikkiiste Costa Ricas.

Bereits acht Stunden nach der Ernte
verladen Hafenmitarbeiter die Bananen-
fracht auf die vorgekiihlten Schiffe. Jetzt
beginnt die vierzehntiigige Reise nach
Europa. Bei 13.4°C fallen die Friichte in
einen ,,Winterschlaf*. Dann die Ankunft in
Hamburg, Antwerpen oder Zeebriigge. Mit
grofen Krinen werden die Schiffe ent-
laden und die Bananenkartons auf Palette
in temperiert Lkw verstaut. Sie bringen die
Bananen auf dem schnellsten Weg zum
Fruchthof Northeim.

Griin treffen die Bananen an der Rampe
beim Fruchthof Northeim ein. Die Endrei-
fung der Bananen erfolgt in den 14 Reife-
kammern der Fruchthof-Bananenreiferei.
In jede Reifekammer passt die Ladung von
einem Lkw bzw. 1.152 Kartons. Durch die
Vielzahl an Kammern kann die Ware je-
weils auf den Tag genau ausreifen, wobei
pro Kabine nur Bananen einer Provenienz
(Ursprungsland) untergebracht werden.
Um den Reifeprozess einzuleiten, reichern
die Fruchthof-Mitarbeiter die Atmosphiire
mit 0,1% Athylen an, Wihrend dieser Be-
gasungsperiode bleibt die Reifekammer
geschlossen, damit alle Friichte das Athy-
len gleichzeitig aufnehmen kénnen. Die
gebogenen Friichte verwandeln sich bei
Temperaturen zwischen 14,5°C und 18°C
zu den verkaufsfertigen Verbraucherlieb-
lingen. Je hoher die Temperatur ist, umso
schneller reifen die Friichte. Auf diese
Weise kann der Fruchthof flexibel auf Ver-
braucherbediirfnisse reagieren und den
Reifungsprozess  beschleunigen  oder
bremsen — der Handel bleibt so immer lie-
ferfahig. Wiihrend des Reifeprozesses
wandelt sich innerhalb des Fruchtfleisches
Stiirke in Zucker, wodurch sich die Banane
von dunkelgriin nach leuchtend gelb ver-
firbt. Am Ende dieses biochemischen Vor-
gangs enthiilt die Frucht iiber 20% Zucker
und nur noch etwa ein Prozent Stirke.
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Die Reifekammern vom Fruchthof
Northeim arbeiten nach dem modernen
Prinzip der Pressreifung. Dabei wird auf
dereinen Kammerseite ein Uberdruck und
auf der anderen Seite ein Unterdruck
erzeugt. So wird die Luft mit hoher Ge-
schwindigkeit durch die Bananenkartons
gepresst. Das gewiihrleistet eine gleich-
mifige Temperaturverteilung iiber die

Bananen-Reifetabelle

Farbstule
2 Farbstufe
st 3 Farbstufe
Der Reifaprazell hat
singasatrl Mehr grin als gelly 4
Aissheferung an den Mehr gelb als grim

Einzalhands!
bai hdheren

Ubicher Zeitpunil der
Auslisterung an den

Einzefandel

Aulentampsratuien.

gesamte Reife-

kabine und somit eine ein-

heitliche Farbgebung. Wenn die Reife-
kammern mit den Bananenpaletten be-
laden werden, werden zugleich Mess-Sen-
soren (Fiihler) in verschiedenen Kartons
platziert und damit die Temperaturen des
Fruchtfleisches an die Steuerung gemel-
det. Das Steuerungssystem (PROBA-Reg-
ler) entspricht dem aktuellsten Stand und
sammelt alle Daten in einem zentralen PC.
Dadurch kénnen alle Reifedaten konti-
nuierlich riickverfolgt werden (Tracing) —
so wird sichergestellt, dass auf Stérungen

steuert vom Computer aus die Begasung und die Tempera-
tur in den Reifekammem.

schnellstmoglich reagiert werden kann.
Die Ausreifung der Bananen erfordert
kontinuierliche Kontrollen. Mindestens
zweimal tdglich tiberpriifen Fruchthof-
Mitarbeiter daher Temperatur, Verfirbung
etc. der Friichte. Hierbei kommt es neben
der Technik auch auf die Erfahrung und
das gewisse Héndchen fiir die Friichte an.
Den Reifegrad der Banane erkennen
die Fruchthindler an der Farbe. Die unter-
schiedlichen Farbstufen sind in einer Farb-
skala klassifiziert. Mit ihrer Hilfe kénnen
alle Beteiligten im Handel und Verkauof
eine genaue und einheitliche Be-
stimmung des Reifegrades

Farbstufe
6 Farbstufe
Gelly mit gribnen
i 7
Vollgelt
Bestos Redestadipm
2um Verkall an den Veligelb mit

Fansuimmrien

Saladiger Verrobr
emgighien
(Optimale Lagertemperatur: 14 © Celsius)
Die Bananen-Reifetabelle ermoglicht eine genaue Bestim-

mung des Reifegrades. Quelle: Cobana-Fruchtring

vornehmen. Eine ausgewogene Ausrei-
fung dauert vier bis acht Tage. Eine sorg-
filtige Planung und Disposition ist hierbei
unerlisslich, denn schon zwei Wochen vor
Auslieferung der gelben Frucht an die
Kunden, muss die noch griine Frucht di-
sponiert werden. Die Wareneingiinge und
-ausgiinge werden beim Fruchthof Nort-
heim sorgsam aufeinander abgestimmit,
damit die Bananen die Kunden immer in
der gewiinschten Farbstufe und Qualitit
erreichen. Fiir den optimalen Ablauf dieser
sensiblen Prozesse sorgt der Fruchthof an
sieben Tagen pro Woche — und das rund
um die Uhr. Denn schlieBlich soll sich der
Verbraucher an einer aromatischen und
optisch einwandfreien Frucht erfreuen.
Die zentral in Deutschland gelegene
Bananenreiferei bietet ihre Dienstleistung
auch fiir andere Fruchthindler. Sie wird
durch die Fruchthof-Packstation abgerun-
det. Die Bananereifung ist beim Fruchthof
Northeim iibrigens Chefsache: Inhaber
Lutz Hasenbeck ist seit vier Jahrzehnten
erfahren im Bananenhandel. Die Bananen-
reifung wird von ihm seit dieser Zeit ge-
steuert und iiberwacht. m
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