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10 Mio Kolli Bananen

Die Endreifung
erfolgt in

14 Reife-
kammem im
Fruchthof.

leckersten,

wenn die Schale leuchtend gelb ge-
fiirbt ist und das Fruchtfleisch aromatisch
siill schmeckt. Der Fruchthof Northeim

ananen schmecken am

betreibt schon seit Jahrzehnten eine
eigene Bananenreiferei. Jetzt feiert der
FruchtgroBhiindler ein Jubildum: Seit
Inbetriebnahme (Fruchthandel Magazin
berichtete) seiner neuen Reifekammern
Anfang der neunziger Jahre wurden hier
10 Mio Kartons mit Bananen gereift. Die
Arbeiter in den Bananenplantagen in

ereift

(00}

Siidamerika ernten die Bananen als ,,Griin-
schnibel™ — unreif mit griiner Schale. Aus
gutem Grund: In reifem Zustand werden
sie rasch mehlig und wiirden faulen. Griin
und unreif treffen die Bananen an der
Rampe beim Fruchthof am Northeimer
Giiterbahnhof cin. Die Endreifung der
beliebten Friichte erfolgt in
den 14 Reifekammern der Fruchthof-
Bananenreiferei.

Am 1. November feierte der Fruchthof
ein Jubilium: 10 Mio Kartons mit jeweils

BRANCHEN-NEWS

18 kg Bananen sind hier seit der Inbetrieb-
nahme der modernen Pressreifung gereift.
Der FruchtgroBhéndler versorgt damit
Gastronomie, GroBkiichen und Einzel-
handel in Niedersachsen, Nordhessen,
Nordrhein-Westfalen, Thiiringen und
Sachsen-Anhalt. Die Bananenreifung ist
beim Fruchthof Northeim Chefsache:
Inhaber Lutz Hasenbeck ist seit vier Jahr-
zehnten erfahren im Bananenhandel: er
steuert und iiberwacht seit dieser Zeit die
Bananenreifung. Seine Mitarbeiter starten
die Reifung in den Reifekammern indem
sie die Atmosphire mit Athylen anrei-
chern. Die gebogenen Friichte verwandeln
sich dann in vier bis acht Tagen bei
Temperaturen zwischen 14,5° C und 18° C
zu den verkaufsfertigen Verbraucherlieb-
lingen. Mindestens zweimal tiaglich iiber-
priifen Fruchthof-Mitarbeiter Temperatur
und Farbe der Friichte. Sie beriicksich-
tigen bei der Reifung Herkunft, Frische,
Schnittgrad, Art oder Linge der Verschif-
fung der Friichte. Nur dann hat die Bana-
ne auch die richtige Haltbarkeit, um gelb
beim Verbraucher einige Tage lang auf
Vorrat zu liegen. Damit die Bananen die
Kunden immer in der gewiinschten Qua-
litéit erreichen und der Einzelhandel stets
lieferfihig bleibt, stimmt der Northeimer
FruchtgroBhiindler die Wareneingiinge und
-ausgiinge sowie die Reifung sorgsam auf-
einander ab. Denn schlieBlich soll sich
der Verbraucher an einer aromatischen
und optisch einwandfreien Frucht er-
freuen. 53
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