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Die Banane wird in Wangen gelb

Osterferienprogramm Bei der Kids und Junior Week erfahren zwdlf Kinder von Bananenreifemeister
Wilhelm Kunkel am Grofmarkt, wie er den exotischen Friichten zu ihrer Farbe verhilft. Von Sybille Neth

ananenkisten, wohin das Auge

blickt. 1152 Stiick lagern in einem

einzigen Reifungscontainer - etwa
115 200 Friichte sind das. Griine Bananen.
Ungenieffbar, wie Wilhelm Kunkel den
zwolf wissbegierigen Kindern am durchge-
schnittenen Objekt beweist. ,Will jemand
mal mit der der Zunge dran?“ fragt er in die
Runde. Niemand will. ,,Da ist noch kein Zu-
cker drin, sondern nur Stéirke®, erklért er.
Kunkel ist Bananenreifemeister und weif
genau, in wie vielen Schritten und mit wel-
chen Hilfsmitteln aus geschmacklosen grii-
nen Friichten siifie gelbe werden.

Der Besuch an Kunkels Arbeitsplatz
beim Friichteimporteur Andretta in der
Nihe des Grofmarkts ist neuim Programm
der 18. Kids und Junior Week, die der Ver-
ein kinderfreundliches Stuttgart vom 30.

. Miirz bis zum 10. April
JAuchdort,  veranstaltet. Rund 600
wo Bananen Kinder und Jugendli-

che nehmen dieses
wachsen, Mal wieder daran teil,
werden Zur Einstimmung
sie griin auf den Besuch beim

Bananenreifemeister
gehort ein Rundgang
beim Obst-und Gemii-
segrofthéndler Staiger
auf dem Grofmarkt.
Dort diirfen die Kinder unter der Regie von
Staiger-Mitarbeiterin Katrin Arndt selbst
eine Markt-Bestellung von Gemiise und
Obst in eine Kiste packen, und in der Ver-
suchskiiche wartet ein Siidfriichtequiz mit
anschliefender Verkostung auf die acht-
bis zwolfjihrigen Teilnehmer: Passions-
frucht, Cantaloupe-Melone, Kumquat, Pa-
paya, Ananas liegen fein geschnippelt auf
Tellern bereit. Bei der Drachenfrucht
scheiden sich allerdings die Geister: ,Die
schmeckt gut®, findet die zwolfjéhrige Vik-
toria, die gleichaltrige Charlotte dagegen
sagt, ,,sie schmeckt wassrig®.

Mit von der Partie bei den Exoten sind
auch die Babybananen und Timo (zehn
Jahre) urteilt spontan: ,,Die ist viel wiirzi-
ger als die grofRen Bananen.“ Die Banane ist
nach dem Apfel das beliebteste Obst. Damit
die Friichte iiberhaupt Geschmack bekom-
men, ist etwa eine Woche lang das Finger-
spitzengefithl des Bananenreifungsmeis-
ters notwendig. ,Die Banane vertrigt nicht
viel Wirme, obwohl sie eine tropische
Frucht ist. Bei 30 Grad platzt sie”, erklért
er. Im Reifungscontainer herrschen des-
halb zwischen 14 und 15 Grad. Die Tempe-
ratur in den mit Folie ausgeschlagenen
Kartons kontrolliert er regelmaRig. ,Auch
in den Lindern rund um den Aquator, wo
die Friichte wachsen, werden sie griin ge-
erntet®, sagt Kunkel, der seinen launigen
Vortrag mit allerlei Fragen ausschmiickt,

geerntet.”

Wilhelm Kunkel,
Bananenreifemeister

Griin und geschmacklos sind die Bananen, wenn sie ankommen. Foto: Lichtgut/Max Kovalenko

bei denen die Kinder beweisen konnen,
dass sie gut informiert sind: ,Die diirfen
nicht in den Kiihlschrank®, weif ein Junge,
und alle sind sich einig, dass Bananen mit
dem Flugzeug nach Europa kommen.

Gelb werden die Friichte durch die Zu-
gabe von Ethylengas. Apfel und Tomaten
produzieren dies beim Reifeprozess selbst.
,Das Gas geben wir einen Tag lang in den
Container, damit grofe und kleine Friichte
gleichmifig gelb werden®, sagt der Exper-

te. Auch Feuchtigkeit brauchen die Exoten
zur Reifung. , Deshalb stellen wir einen Ei-
mer Wasser dazu. Dann legen die Bananen
richtig los und produzieren selbst Warme*,
weift Kunkel. Deshalb muss er immer wie-
der liiften, Und selbst braune Bananen lie-
gen ihm am Herzen. Die miissen nicht in
den Miill, winkt er ab. ,In den Mixer und
Milch dazu oder in der Pfanne braten und
Zimt driiber. Das schmeckt richtig gut®,
gibt er seinem Publikum mit auf den Weg.




