Bananen-Tipps

Was gibt’s beim Umgang mit Bananen zu beachten?

Im Umgang mit Bananen it die Beachtung einiger Besonderheiten hilfreich. Bananen sind
empfindlicher as die me sten anderen Obstarten inshesondere in Bezug auf Temperatur.
AulRerdem haben Bananen ganz pezidle Eigenschaften bel der Reifung.

Im Wesentlichen wird die Reifung der Bananen von zwel Faktoren bestimmt: Temper atur

und Ethylen-K onzentr ation. Diese beiden Faktoren konnen Sie so beeinflussen, dass Se den
Reifegrad der Bananen immer mogichst nach Ihren Bedirfnissen steuern kénnen.

1. Temperatur
Optimaerweise sollten Bananen immer zwischen 13°C und 20°C gelagert werden.
Pinzipidl gilt: jewarmer, desto schneller reifen die Bananen

Jekuhler, desto langsamer reifen die Bananen
Beraits ab Temperaturen von unter12°C konnen Bananen Kateschéden erleiden,
insbesondere, wenn se Uber mehrere Stunden zu tiefen Temperaturen ausgesetzt snd.
Be zu kihler Lagerung verfarbt sch die Schde graulich (Grauschlger).
Das Fruchtfleisch wird davon jedoch kaum betroffen — die Bananen sind aso noch voll
verzehrfahig, alerdings aber schlechter verkéuflich, da die attraktive, leuchtend gelbe
Férbung fehlt.
ACHTUNG: Auch wenn Bananenkartons auf kalte Beton- oder Steinbdden gestellt
wer den, kann es bereits zu Kélteschdden kommen - insbesondereim Winter!
Werden Bananen zu warm gelagert, reifen Se sehr schnell, bel grof3er Hitze kann sogar die
Schale aufplatzen.

2. Ethylen-K onzentration

Ethylen it ein pflanzlicher Katdysator, der bel viden Obstarten fir die Einleitung des
Reifeprozesses verantwortlich ist. Ethylen kommt natiirlicherweise in Apfeln und anderen
Obstarten vor — auch reife Bananen produzieren sdbst Ethylen. In unreifen Bananen fehit es
hingegen. Daher wird in Bananen-Reiferden gezidt Ethylen zugefihrt um die Bananen
glechmdig reffen zu lassen.

Die Ethylen-Konzentration innerha b einer Bananenkiste hat ebenso wie die Temperatur
Einfluss auf den Reifeprozess. Je hther die Konzentration, desto schneller die Reifung.

Daher gilt folgendes zu beachten:

Bei grinen Bananen, die badd nachreifen sollen, sollte die Folie im Karton geschlossen
bleiben, damit sch der Ethylengehdt im Karton noch erhthen kann.

Bei gelben Bananen, die mdglichgt langsam weiter reifen sollen, empfiehlt es sich den
Kartondecke abzunehmen und die Folie zu 6ffnen, so dass moglichgt vid Ethylen
entweichen kann. Aul¥erdem kann auf diese Welse auch die Wérme abgefihrt werden, die die
Bananen in diesem Stadium bereits selbst erzeugen. Bleibt die Folie dagegen geschlossen, so
seigen Temperatur und Ethylengehat schndl an und die Bananen bekommen braune Punkte
(Zuckerflecken).



Bestellung:

Begdlen Seba unserem Vertrieb Bananen im gewiinschten Reifegrad. Bel Bestellung
mehrerer Kisten konnen wir auch in unterschiedlichen Reifegraden liefern (z. B. 1 Kigte
gruner und 2 Kisten gelber).

Reklamationen:
Sollten Se einmd mit der gdieferten Quditét nicht zufrieden sein, melden Sie sch hitte bel
uns und teilen Se uns folgendes mit:

?? Art des Qualitétsmangels (Faulnis, Druckstelen, sonstiges)

?? Beroffene Menge

?? Produzenten-Code der betroffenen Kiste

(Stempd auf der Schmalsaite des Kartons nahe des Griffs— z. B..ABC-123)
?? Tag der Bdieferung

Bestdllungen und Reklamationen richten Sie bitte an unseren Vertrieb:

Tel.: 06051-8366-11 (Thomas Schnettler)
Tel.: 06051-8366-31 (Florian Schiitz)
Fax.: 06051-8366 —77

E-mail: vertrieb@banafair.de
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