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Von der dltesten Kulturpflanze
zur Nr. 1 in Deutschland

Obwobhl sie zu den altesten Kulturpflanzen der
Welt gehort, zahlt sie fiir uns doch zu den jiingeren
kulinarischen Erfahrungen: Die meisten Menschen
in Nord- und Westeuropa lemten die Banane erst
zu Beginn des 20. Jahrhunderts kennen. Aus der
anfangs nur lockeren Bekanntschaft ist jedoch
schnell eine intensive Freundschaft geworden.
Nach dem traditionellen Apfel ist die Banane in
Deutschland die Obstsorte, die heute am haufig-
sten gegessen wird. Allein die Atlanta-Gruppe
handelte 1999 iiber 400.000 t der gelben Frucht,
eine Kartonmenge, die aneinander gereiht von
Bremen bis Peking reichen wiirde.

Jahr fiir Jahr konsumiert jeder Deutsche fast
11 kg dieser wohlschmeckenden Tropenfrucht.
Ein Grund dafiir mag ihre natiirliche Verpackung
sein: Eine Banane kann man immer problemlos
und ohne Aufwand essen. Sie ist sti8lich und mild
im Geschmack, mit angenehmer Saure und das
ganze Jahr Uiber in ausgezeichneter Qualitét er-
haltlich.

Die Geschichte der Banane begann vor Tausenden
von Jahren: Schriftliche Quellen erwahnen sie in
Siidostasien bereits im 6. Jahrhundert v. Chr., und
angeblich hat sich auch Alexander der GroRe auf
seinem Feldzug nach Indien im Jahre 327 v. Chr.
mit dieser gesunden, wohlschmeckenden Frucht

gestarkt. Vom 7. Jahrhundert n. Chr. an wurde
die Banane von Agypten und Pal4stina aus zu-
nachst in Ostafrika, spater auch nach Westen bis
hin zur afrikanischen Atlantikkiiste bekannt. Hier
stieBen portugiesische Handler auf die Frucht
und legten im 15. Jahrhundert erste Pflanzungen
auf den Kanarischen Inseln an.

Nach der Entdeckung Amerikas durch Christoph
Kolumbus im Jahre 1492 dauerte es keine dreifig
Jahre, bis die ersten Bananenpflanzungen in
Santo Domingo angebaut wurden. Schon bald
verbreitete sich die Banane von den Karibischen
Inseln aus nach Zentral- und Siidamerika und
wurde unter den gtinstigen klimatischen Bedin-
gungen auch hier, wie schon zuvor in Asien und
Afrika, zu einem Grundnahrungsmittel der einhei-
mischen Bevolkerung.

Die Banane ist heute rund um den Aquator in
allen tropisch feucht-heiBen Landern verbreitet.
Der sogenannte Bananengiirtel erstreckt sich
etwa vom 30. nérdlichen bis zum 30. stidlichen
Breitengrad. Hier herrschen genau die klimati-
schen Bedingungen, die die Banane fiir ein opti-
males Wachstum benétigt.

Die Hauptanbaulander fiir Bananen sind Brasilien,
Indien, die Philippinen und Thailand. Die Haupt-
exportlander aber - sie liefern rund 3/4 des
Weltexports - sind die mittel- und stidamerikani-
schen Staaten; sie bauen auch tberwiegend die
Obstbananen fir den deutschen Markt an.

Bevor die Banane bei uns verzehrt werden kann,
hat sie eine lange Reise hinter sich - eine Reise,
die sie aber iiberhaupt erst seit der Nutzung der
Dampfmaschine antreten konnte. Um 1870 be-
fuhren in Zentralamerika die ersten Giiterziige
die neuen GleistraBBen von den Plantagen zu den
Exporthafen, wo bald auch Dampfschiffe die
Bananenladungen tibernahmen und zunachst vor
allem den nordamerikanischen Markt belieferten.
Um die Jahrhundertwende war dann die Kiihl-
technik soweit fortgeschritten, dass die Banane
den langen Weg iiber den Atlantik nach Europa
antreten konnte. Erste regelmaBige Verschiffungen
nach Europa fanden ab 1875 statt. 1892 erreich-
ten die ersten amerikanischen Bananen Deutsch-
land. Der Bremer Kaufmann Gustav Scipio kann
bei diesen Aktivitaten als Pionier bezeichnet
werden.

Bis zum Massenangebot heutiger Tage war es
allerdings noch ein langer Weg, denn zunéchst
muBte der Verbraucher die neue Frucht als Nah-
rungsmittel akzeptieren und der Preis soweit
sinken, dass Bananen wie Birnen gehandelt wer-
den konnten. Danach begann der Siegeszug der
Banane beim deutschen Verbraucher. Heute ist
sie die beliebteste exotische Frucht der Deutschen.
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Okologischer Bananenanbau

Schon weit vor der Anlage einer neuen Bananen-
plantage werden die Weichen fiir den umwelt-
freundlichen Anbau einer geschmacklich heraus-
ragenden Banane gestellt. In Zusammenarbeit
mit der internationalen Umweltorganisation Rain-
forest Alliance hat z. B. die Chiquita-Organisation
nach umfangreichen Forschungen und Testreihen
ein umfassendes Programm fiir einen 6kologischen
Bananenanbau entwickelt und durchgesetzt.

Bei neuen Bananenpflanzungen werden Bananen-
wurzelknollen, sogenannte Rhyzome, in die Erde
eingesetzt. Nach drei bis vier Wochen treiben die
SchoBlinge an das Licht. Bereits 9 Monate spater,
bei einem taglichen Wachstum von mehreren
Zentimetern, hat die Bananenpflanze eine Hohe
von 3 bis 6 m erreicht. Die Blattkrone entfaltet
sich in dieser Zeit bis zu einem Durchmesser von
7 m. Der etwa 30 cm dicke "Schein"-Stamm besteht
nicht aus Holz, sondern aus dicht zusammenge-
pressten Blattscheiden, aus denen die rot-violette
Bliitendolde mit vielen iibereinander liegenden
Bliitenblattern hervorwdachst. Unter jeder Blattreihe
haben sich Anséatze kleiner, zunachst nach unten
wachsender Bananen gebildet. Sobald die Deck-
blatter abgefallen sind, bilden sich an dem aus
der Bliite hervorgegangenen Biischel die Bana-
nenhénde. Die Friichte beginnen nun dem Licht
entgegenzuwachsen, wodurch sie ihre typische
"Krimmung" erhalten.

Die jungen Bananenbiischel werden nach dem
Aufbrechen der Bliite von diinnen, lichtdurchlds-
sigen Plastiksacken ummantelt. Diese schiitzen
die heranwachsenden Friichte nicht nur vor Schad-
lingen, Végeln und Beschadigungen durch das
scharfkantige Blattwerk, sondern auch vor Tem-
peraturschwankungen.

Wahrend des dreimonatigen Wachstums der
Bananen sind viele intensive PflegemaBnahmen
bis zur Emtereife notwendig. Jedes Biischel bringt
bis zu 15 Hande mit jeweils bis zu 20 Bananen
hervor.

Die einzelne Frucht - botanisch gesehen eine Beere
- erreicht je nach Sorte eine Lénge von ca. 20 cm,
einen Durchmesser von bis zu 4 cm und ein Ge-
wicht von 100-120 g.
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Der groBBe Unterschied

Unterschiedliche Bananensorten fiir viele Ver-
wendungszwecke

Obstbananen:
Zwar sind 80 % der weltweit angebauten Bananen
Gemiisebananen, aber sie werden meist nicht
exportiert, sondern sind Grundnahrungsmittel der
jeweiligen einheimischen Bevolkerung. So stellen
Obstbananen das weitaus grote Kontingent der
Bananen-Importe, die uns hauptsachlich aus
Ecuador, Costa Rica, Kolumbien, Honduras, Pana-
ma und Guatemala erreichen.

Obstbananen haben eine glatte Schale; die der
unreifen Friichte ist griin, die der vollreifen leuch-
tend gelb. lhr Fruchtfleisch ist weich, hell, siiBlich,
mild, mit angenehmer S&ure.

o r

War bis in die spaten 50er Jahre die Gros Michel,
auch Westindische oder Jamaika-Banane genannt,
die wichtigste Handelssorte fiir den Export von
Lateinamerika nach Europa, veranderte sich dies
rasch nach der starken Ausbreitung der soge-
nannten Panama-Krankheit und den damit ent-
standenen wirtschaftlichen Schaden.

Die Gros Michel wurde in den 60er Jahren bei-
nahe vollstandig durch die Sorte Cavendish
ersetzt, die sich als resistent gegen die Panama-
Krankheit erwies. Hinzu kommt, dass die Pflanzen
kleiner sind als die von Gros Michel, was eine
Ernteerleichterung und geringere Windempfind-
lichkeit bedeutet. Auf Grund dichterer Pflanzab-
stande sind doppelte Hektarertrage moglich.
Bananen werden aber nicht unter

Rote Bananen
Rote Bananen sind eine Spezialitat aus Siidostasien.
Sie kommen wahrend des ganzen Jahres auf dem
Luftweg zu uns und besitzen eine rétlich-braune Schale
sowie ein schwach gerétetes Fruchtfleisch, das man
bevorzugt heil3 genielRen sollte, da es erst beim Erhitzen
seinen vollen Geschmack entwickelt.

ihren Sortennamen gehandelt, sondern unter den
Markenbezeichnungen der groRen Fruchthandels-
firmen wie z. B. Chiquita, Dole usw.
Obstbananen sind die ideale Frucht fiir eine
vollwertige Ernahrung. Ob siiR, deftig, sauer,
exotisch oder herzhaft, Bananen kann man mit
nahezu allen Speisen kombinieren. Die milde
SiiBe der Banane eignet sich fiir die ungewdhn-
lichsten Kombinationen und bietet somit ein
facettenreiches Geschmackserlebnis.
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Apfelbananen
Apfelbananen sind eine Mutante der Obstbana-
nensorte Gros Michel. Sie sind klein-
fruchtig, diinnschalig, nur 8-10 cm lang,
leicht sauerlich und entfernt nach
Apfeln schmeckend.

gelangen ganzjéhrig per Luftfracht aus
Kenia und Brasilien zu uns.

Babybananen

Wie der Name andeutet, handelt es sich bei den Baby-
bananen um eine auf Kleinfriichtigkeit geziichtete Art
mit besonders ausgepragtem, fruchtigem Bananenge-
schmack. Sie erreicht uns z. B. frisch aus Kolumbien
(Bocadillo-Banane), Thailand und Malaysia und in
Form gezuckerter Konserven.

Kochbananen

Sie werden auch Mehlbananen, Gemiisebananen, Pferde-
bananen oder Platanos genannt. Bei uns sind sie relativ
unbekannt, nehmen aber in vielen tropischen Landern die
Rolle eines Grundnahrungsmittels wie unsere Kartoffel ein.
Erst seit kurzem gelangen sie aus dem karibischen Raum
auch zu uns. Die Friichte sind kantiger als die Obstbananen;
sie sind griin, gelb, rot oder rétlich-violett, nahezu doppelt
so groB wie Obstbananen und bis 300 g schwer.

Fiir den Frischverzehr sind Kochbananen ungeeignet. Sie
werden unreif von der Schale gel6st, gekocht, als Brei
zubereitet oder wie Bratkartoffeln in Scheiben geschnitten
und zu Pommes frites oder Chips verarbeitet.

Sie schmecken ahnlich wie Kartoffeln, sind aber mehliger
und ohne ausgepragtes Aroma. Deshalb werden sie vielfach
mit Pfeffer und Zitronensaft gewiirzt. Man verwendet sie
als Beilage zu Fleischspeisen, Fisch sowie als Gemiise oder
Nachtisch.
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Sorgféltige Ernte sichert die Qualitat

Bananen sind sehr empfindlich und leicht verderblich.
Deshalb ist in allen Stadien des Wachstums der Emte
und des Transportes grolSte Sorgfalt geboten: Nur
eine schonungsvolle Behandlung und die strikte
Einhaltung von Transportzeiten bei exakter Tempe-
raturfithrung gewahrleisten, dass die Banane nach
der Endreifung im Verbraucherland goldgelb und
schmackhaft auf den Ladentisch kommt.

Bananen werden geerntet, wenn sie noch ganz griin
sind. An der Staude wiirden sie nach einiger Zeit
verderben. Auch Einheimische ernten Bananen im
Griinzustand und lassen sie an einem dunklen Ort
ausreifen.

Zwei Manner sind notwendig, um das 35 bis 50 kg
schwere und bis zu diesem Zeitpunkt vorsorglich
abgestiitzte Bananenbtischel zu emten. Hierbei schlagt
einer den Stamm mit der Machete ab, der andere lasst
das Biischel mit den empfindlichen Friichten geschickt
und vorsichtig auf seine Schulter gleiten.
nenbiischel wird nun - weich gelagert auféihul-

terkissen - zum TranSpdrthakE'rr einer Seilbahn
~ gebracht. Mit den Seilbahnen, die systematisch die
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Unterdessen wird der Stamm der abgeernteten
Bananenpflanze mit der Machete zerschlagen
und dient als Diinger fiir die nachfolgende Gene-
ration, die bereits aus derselben Wurzelknolle
nachwdchst. Wachstums- und Erntepausen gibt
es unter den das ganze Jahr lber gleichbleibenden
klimatischen Bedingungen nicht.

Sobald die geernteten Bananenbiischel mit der
Seilbahn die Packstation erreicht haben, beginnt
eine griindliche und behutsame "Reisevorberei-
tung". Zunachst werden Form, Starke und Lange
der Bananen beurteilt. Alle nicht den vorgegebe-
nen Qualitatsrichtlinien entsprechenden Bananen
werden aussortiert und vor Ort verkauft oder zu
Bananenmus verarbeitet.

Nach griindlichen Eingangskontrollen werden die
einzelnen Bananenhande von den Biischeln ge-
schnitten und in ein Wasserbad gelegt, damit
sich die Schnittstelle zusammenzieht und kein
weiteres Latex - ein Naturkautschuk - mehr austritt,
denn das in der Schale enthaltene Latex ist einer-
seits fr eine gleichmé&ig:g ctlr'eifung der Ba-
néne_ wichtig, aber es \M[ere-ua-ﬂ unansehnliche
Flecken auf der Schélét/'erl,’frsi:c en.

"
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Die Bananenhande mit ihren jeweils rund 20
Fingern werden nun in verpackungsgerechte
Portionen - sogenannte Cluster - von jeweils vier
bis acht Friichten zerlegt.

Nach einem desinfizierenden Duschbad erhalten
die Bananen zuletzt noch ihre Markenetiketten
und werden schlieBlich in Kartons verpackt. Diese
erleichtern durch gezielt angebrachte Offnungen
eine gleichmaRige und rasche Kiihlung sowie die
Abfuhr der Atmungswarme und Stoffwechselgase
der Bananen. Aus Griinden des Umweltschutzes
ist man verstarkt um Mehrwegverpackungen
bemiiht.

Schnelligkeit dient der Qualitat - so geht der
Transport von den Packstationen sofort in den
nachstgelegenen Hafen, wo als nachstes Glied
der reibungslos funktionierenden Transportkette
das Kiihlschiff auf seine empfindliche Ladung
wartet. Bis zu diesem Zeitpunkt sind noch keine
24 Stunden seit der Ernte vergangen.

! W - = o
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Klimakontrollierter Trip nach Europa

Mit dem Abschneiden der Bananen von der Staude
beginnt bereits unaufhaltsam der Reifungsprozess,
d. h. die Umwandlung von Stérke in Zucker. Dieser
Prozess muB fiir die lange Reise nach Europa
unterbrochen werden.

So kiihlt man im Bauch der imposanten weien
Bananen-Kuhlschiffe die Friichte soweit herunter,
bis eine Temperatur von exakt 13,2° C erreicht ist.
Die konstante Einhaltung dieser Temperatur ge-
wahrleistet, dass zwar der Reifeprozess unterbrochen
wird, aber die Schale der Banane sich nicht durch
zu niedrige Wdrmegrade grau verfarbt und damit
unverkauflich wird.

Die groBten Bananenkihlschiffe messen bis zu
165 m Lange und kdénnen einschlieBlich der
Deckscontainer mit bis zu 530.000 Kartons -
das sind ca. 10 Mio kg - beladen werden.

Der Transport von Bananen erfordert einen
hohen Energieaufwand. Weil die Transporttem-
peratur keineswegs so niedrig ist, als dass der
Stoffwechsel in den Friichten véllig unterbunden
ware, produzieren die Bananen wahrend der
gesamten Reise Warme, fiir deren Ausgleich

der vier- bis fiinffache Energieaufwand erfor-
derlich ist im Vergleich zu der von auBen ein-
dringenden Warme. Auch muss die Luft im
Laderaum regelmaBig erneuert werden, da der
Stoffwechselvorgang Gase freisetzt, die ebenso
wie Warme vorzeitige Reifeprozesse auslosen
kénnen.

Nach insgesamt 10 Tagen haben die Bananen
ihre gut gekiihlte Reise von den Bananenhéfen
Zentral- und Stidamerikas bis Bremerhaven
Uberstanden. Hier erwartet sie das direkt am
Meer gelegene Fruchtterminal mit seiner aufer-
ordentlich leistungsfdhigen und rationellen
Entladetechnik.
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Optimale Reifung fiir beste Qualitat

Damit Bananen im Regal des Einzelhandels nicht nur
mit entsprechend langem "store life" (Haltbarkeit der
Friichte im Laden) prasentiert werden kénnen, sondemn
auch dem Konsumenten schmecken, sind erfahrene
Reifemeister und technisch perfekte Reifeanlagen
notwendig. Allein die Atlanta-Gruppe unterhélt in
Deutschland Bananereifereien an 23 Orten.

Bei ihrer Ankunft werden die aus den Tropen kom-
menden, noch griinen Bananen wieder sorgfaltig
gepriift, ehe sie in die Reifekammern gelangen.
Wurde der Reifevorgang wahrend der Uberfahrt auf
den Schiffen durch die konstante Temperatursenkung
auf 13,2° C gestoppt, wird er jetzt durch eine
Temperaturerhdhung wieder in Gang gesetzt.

Die Reifung der Bananen erfolgt unter standiger,
computergesteuerter Kontrolle bei Temperaturen
zwischen 14,5° Cund 18° C und dauert 4 - 8 Tage.
Damit die Bananen innerhalb einer Reifekammer
aber alle zur gleichen Zeit reifen, leitet man den
Reifeprozess mit Hilfe von Athylen ein. Dieses na-
tiirliche, von den Friichten anschlieBend selbst
produzierte Gas wirkt wie ein Reizsignal und sorgt
dafiir, dass alle Friichte gleichzeitig damit beginnen,
die im Fruchtfleisch enthaltene Stérke in Zucker zu
verwandeln.

Die Reife selbst ist ein biochemischer Vorgang,
bei dem die Stérke in der Banane in Zucker
umgewandelt wird. Eine griine Banane enthalt
22 % Starke, eine vollreife den gleichen Anteil
an Zucker. Je gelber die Banane wird, desto siiBer
und aromatischer ist sie.

Das Endprodukt der Atlanta-Bananenreifereien sind
makellose, gelbe Friichte mit griinen Spitzen - Ba-
nanen, wie sie vom Handel und vom Verbraucher
gewiinscht werden. So sind sie sowohl fiir den
sofortigen Verzehr geeignet als auch noch fiir eine
- je nach Lagerung - mehrtagige Aufbewahrung im
Haushalt. Letztendlich ist es eine Frage des person-
lichen Geschmacks, ob man eine noch eher feste
Frucht bevorzugt oder eine voll ausgereifte, sehr
siiBe und aromatische Banane.
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Verkaufsforderung fiir ein Markenprodukt

Auch nach der Ankunft bei den Kunden der
Atlanta-Gruppe erfreut sich die Banane einer
intensiven und aufmerksamen Pflege. Geschiitzt
vor Kalte und Zugluft wird sie verkaufsfordernd
prasentiert. Neben der fiir jeden sichtbaren Qualitat
einer perfekt gereiften Banane setzt die Atlanta-
Gruppe auch auf ein umfangreiches Werbe- und
Verkaufsférderungsprogramm, das dem Handel
Unterstiitzung fiir einen ziigigen Abverkauf dieser
gesunden Friichte bietet.

Das ganze Spektrum der Verkaufsforderung z. B. fiir

Chiquita-Bananen ist an einer groRen Vielzahl von
Aktivitaten ablesbar. So werden dem Handel von

den Atlanta-Verkaufsberatern Werbeaktionen und
- materialien angeboten. Um nur ein paar zu nennen:

» Umfangreiches Werbe- und Displaymaterial

* Einsatz einer 6 m hohen aufblasbaren Riesenbanane
* Aktivitaten mit der "Chiquita-Ente"

* Einsatz von Produktberaterinnen

* Verkaufs-, Leistungs- und Platzierungswettbewerbe
* Tageszeitungs- und Handzettelaktionen

Alle diese MaBnahmen tragen dazu bei, dem
Verbraucher eine durch und durch gesunde und
attraktive Frucht verkaufsférdernd nahe zu bringen.
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Essen mit Spal und Vernunft

Bananen sind bei Alt und Jung beliebt. Besonders
als leckere Zwischenmahlzeit oder als handlicher
Proviant eignen sie sich hervorragend. Neben
ihren wertvollen Inhaltsstoffen sind es vor allem
ihre natiirliche Verpackung und sofortige Verzehr-
barkeit, die ihre Beliebtheit ausmachen.

Fur Eréhrungswissenschaftler steht der hohe
Nahrwert der Banane auBer Zweifel, wenn sie
auch zu drei Vierteln Wasser gespeichert hat:
Die Banane ist die Obstsorte mit dem héchsten
Starke- und Zuckeranteil und somit ein besonders
nachhaltiger Energielieferant. Immer dann, wenn
rasch Energie gebraucht wird, z. B. beim Sport, in
einer Arbeits- oder Schulpause, sorgen sie fiir
schnellen Kraftenachschub und fiillen die Ener-
giereserven auf.

Wenn auch der Gehalt an Ballaststoffen bei der
Banane eher gering ist, so haben diese doch einen
glinstigen Einfluss auf die Verdauung und senken

den Cholesterinspiegel.

Bananen sind reich an Mineralstoffen und Spurenele-
menten, inshesondere an Kalium und Magnesium.
Zudem sind Bananen reich an Carotin - wichtig fiir
die Haut - an Nerven- und Stoffwechselvitaminen der
B-Gruppe und an Vitamin C, das u. a. die Abwehrbe-
reitschaft des Kérpers gegen Infektionen starkt.
Bananen eignen sich nicht nur hervorragend fiir die
normale Emahrung, sondern - wen verwundert's? -
werden auch im Rahmen verschiedener Diatvorschrif-
ten, als Babykost und bei einer Reihe von Krankheiten
empfohlen. Das ist Gesundheit, die schmeckt!
Noch mal zusammengefasst: Nur 20 Tage dauert
es, bis die Banane den Weg von Mittelamerika
in den Friichtekorb des deutschen Haushalts
zuriickgelegt hat. Damit ist die Banane eine
einmalige, natiirliche und unbelastete Exotin, die
trotz ihrer langen Reise nichts an Frische, wertvol-
len Nahrstoffen und sympathischer Ausstrahlung
eingebiift hat.
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Honig-Bananen

Zutaten:
4 Bananen, 125 g Honig, 1 EL Butter, 1/8 |
Sahne, 1 EL Zucker, 4 EL gehackte Niisse

Zubereitung:

Die Bananen langs halbieren und in eine
gebutterte, feuerfeste Form legen, den Honig
dariibergieBen und mit Butterflockchen be-
legen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad
etwa 25 Minuten iiberbacken.

Die mit dem Zucker steif geschlagene Sahne

auf die Bananen geben und mit Niissen
bestreut servieren.

Bananen im Speckmantel

Zutaten:

4 mittelreife Bananen (gelb mit griiner Spitze),
2 EL Zitronensaft, 16 Scheiben (ca. 200 g)
Frithstlicksspeck, Pflanzendl

Zubereitung:

Die Bananen schalen, je in 4 Stiicke teilen,
mit Zitronensaft betrdufeln und jedes Bana-
nenstiick in 1 Scheibe Speck wickeln.

In heiBem Ol ausbacken, auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Dazu passen alle Arten von Barbecue-Saucen.
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