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Superfood der Grunderzeit

Die Banane ist die erste
Frucht, die mit massivem
Marketing schmackhaft
gemacht wurde: Das legte
frih den Grund flr eine
problematische Vorliebe

Von Calendal Klose

Heute wiirde sie Superfood heif}en. So wie
die Importwirtschaft seit 2009 mit dem
Schlagwort erfolgreich den Absatz fiir Qui-
noa und Avocado in den Industrielindern
ankurbelt- sehr zum Nachteil der Anbau-
regionen. Und so ging es der Banane — mit
desastrosen Folgen fiir ihre Herkunftslin-
der — vor rund 100 Jahren.

Sie wurde zum Gegenstand massiven
Marketings, das zunidchst unkoordiniert
ab dem Ersten Weltkrieg zu echten PR-
Kampagnen im gesamten globalen Nor-
den avancierte: Die rithmten die Wunder-
eigenschaften der Frucht oder erdichteten
sie: 44-mal so nahrstoffhaltig wie die Kar-
toffel sei die Banane, das ist so eine Wer-
bebotschaft, die um 1900 auch in Europa
Fuf} zu fassen beginnt, in Deutschland na-
tirlich vom Norden her. Ab 1894 empfiehlt
die Hamburgische Schulzeitung, ein Organ
fiir den nationalistischen und kaisertreuen
Volksschullehrer, den Aufsatz,Die Banane“
mit den Zoglingen zu besprechen, der die
Vielseitigkeit dieser Frucht und die Abhan-
gigkeit der Tropenbevolkerung von ihr an-
schaulich macht. Stindig wiederkehrendes
Thema ist die Banane in der Gartenlaube,
dem Lifestyle-Magazin jener Zeit: Mal raunt
sie von einem , Diner*, das,in Kuba neulich
gegeben“wurde, ,in dem alle Beilagen und
Kompotte aus Bananen hergestellt wurden
ein anderes Mal wird die Banane in einer
Special-Edition als ,die neue Weltfrucht”
gefeiert. Das ist 1908 und die Autoren hin-
ken da der wirtschaftlichen Entwicklung et-
was hinterher: ,Wollte man Bananen von
den Kanarischen Inseln oder von Westin-
dien nach Europa bringen‘ heifdt es im Leit-
artikel im Irrealis, ,,so mif$te man sie noch
vOllig unreif pfliicken, in Erwartung, daf}
sie wahrend der Reise nachreifen wiirden.”

Unreif pfliicken: Auf die Idee sind die
Fruchthindler da schon gekommen. Die
Reifung wird aber aufs Zielland verlagert.
Ab1892 gibt es laut Kerstin Wilkes Disserta-
tion , Die deutsche Banane“ Einfuhren, zu-
nachst ausschliefilich nach Hamburg, wo
die Firma OIff & Sohn die Bananensparte
beherrscht. Anfangs kommen die Lieferun-
genunregelmiflig und oft erst nach einem
Zwischenstopp in England, aber das an-
dert sich noch vor dem Ersten Weltkrieg:
In Bremen griindet Gustav Scipio 1909 die
spezialisierte ,Jamaika-Bananen-Import
GmbH" die Direkteinfuhren sicherstellt,
1910 richtet die ,,Oldenburgisch Portugie-
sische Dampfschiffs-Rhederei“ einen Li-
niendienst von den Kanarischen Inseln
nach Hamburg ein, aus Kamerun, das da-
mals deutsche Kolonie ist, liefert die Woehr-

mann-Linie. Statt zu konkurrieren machen

die Bremer und Hamburger gemeinsam Re-
klame: ,Werbung. Verein zur Hebung des
Friichte- und Gemiise-Verbrauches“ wird
von ihnen dafiir 1927 gegriindet.

Die ,Eat More Fruit“-Kampagne der bri-
tischen Fruit Federation kopieren sie, 1928
haben sie einen gemeinsamen Stand auf
der Berliner Ernahrungsmesse, verteilen
Gratispostkarten und lassen Bananenkoch-
biicher drucken und Werbefilme drehen,
die Sensation machen. Noch weiter gehen
Elders & Fyffes, Marktfiihrerin England, die
1923 eigene Alu-Miinzen pragen mit einem
Geschiftsfithrerportrat anstelle von King
George V. und dem Aufdruck: ,EAT BANA-
NAS®

Die symbolische Aufladung durchs Mar-
keting macht es schwierig, unbefangen
iUber Bananen zu schreiben. Die Motive
haben sich verbunden, neue Verwendun-
gen greifen die Konnotationen mit auf: Na-
tlrlich fallt mir sofort die Nutzung der Ba-
nane durch Andy Warhol ein, und ihre Wie-
derverwendung durch Thomas Baumgartel
und Banksy. Mir fallt ein, dass die Banane
immer noch fir rassistische Ubergriffe in
Fuflballstadien genutzt wird, dass die erste
Banane der DDR Biirger*innen auf dem Ti-
tanic-Cover eine Gurke war, und dass ver-
gangenen Samstag in Duisburg Erdogan-
Anhidnger gegen eine Baumgirtel-Ausstel-
lung demonstriert haben.

Angebaut wird heute die Sorte Caven-
dish, eine Ziichtung von Joseph Paxton, der
um 1830 Gartner beim Grafen von Caven-
dish war. Sie hat die Gros Michel ersetzt, de-
ren Geschmack wir im Mund haben, wenn
wir kiinstliches Bananen-Aroma nutzen:
In den 1960ern bereitete Tropical Race 2,
kurz TR2, oder auch die Panamakrankheit
der Big Mike ein Ende. Die Unmengen von
Unkrautvernichtern und Fungiziden, mit
denen die grofien Bananen-Gesellschaf-
ten Plantagen, Land und Leute vergifteten
konnten dem Erreger, einem Pustelpilz,
nichts mehr anhaben.

Cavendish hingegen ist resistent gegen
TR2. Fir den europdischen Markt wird sie
hauptsichlich in Mittel- und Stidamerika
angebaut, in Costa-Rica, Kolumbien und
Ecuador.

Die Bananen werden griin geerntet, ge-
waschen und eingepackt, dann auf Kiihl-
schiffe gebracht: Das schockfrostet die Ba-
nanen auf12 Grad, um die Ethylen-Produk-
tion der Friichte zu bremsen. Wenn sie im
Zielhafen ankommen, werden sie kontrol-
liert und in Reifekammern gefahren, in
denen unter Zufuhr von Ethylen der Rei-
feprozess wieder beschleunigt wird. Wah-
rend dieses Prozesses werden etwa 30 Pro-
zent der Bananen wegen kleinerer Miangel
weggeschmissen.

Ein Kilo Bananen kostet gerade nur 7
Cent mehr als ein Kilo heimischer Apfel,
und es werden in Deutschland pro Kopf
pro Jahr zwolf Kilo Bananen gegessen, ein-
same EU-Spitze. Das hat auch politische
Ursachen: Bananen waren bis 1993 in der
Bundesrepublik zollfrei. Konrad Adenauer
(CDU) hatte 1957 gedroht, ohne Bananen-
sonderweg die ganze EWG scheitern zu las-
sen, und so wurde im Bananenprotokol], ei-
nem Anhang der Romischen Vertrage, diese
Ausnahmeregelung fixiert. Folge: Sie wa-
ren in der BRD viel giinstiger als im Rest
Europa. Und wahrend die BRD formlich
in Bananen badete, bekam man sie in der
DDR fast nie. Nach dem Mauerfall wurde
im Osten Deutschlands die Banane ein ex-
trem begehrtes Lebensmittel, dessen Kon-
sum sich erst 1996 wieder an den im Wes-
ten anpasste.

Die Cavendish wird derzeit bedroht
durch TR4 eine Mutation des TR2 Pilzes.
Es gibt erste Erfolge bei der Ziichtung ei-
ner Verinderten Cavendish, die wiede-
rum gegen den mutierten Pilzimmun sein
soll, sonst heif’t es am Ende doch: ,Yes! We
have no bananas®, so wie in Frank Silvers
berithmtem Song. Und die Industrienatio-
nen miissen lernen, auf ihr Superfood zu
verzichten.

kurz und knackig

Schnaps-Befreiung

Mit einem Manifest fiir hand-
werkliche Schnapsherstellung
machen vier freie Brenner aus
Norddeutschland aufihren Ver-
bund der ,Freien Korn Kultur
(FKK) aufmerksam: Er soll die
Vielfalt von Craft-Spirituosen
propagieren. Zu den Griindern
gehoren das aus der Hambur-
ger Gangeviertel-Szene hervor-
gegangene Projekt ,Zorn Korn“
und die Brennerei Nork aus dem
Bremer Steintorviertel. Schnaps-
politisch fordert FKK unter an-
derem die Einfithrung des Be-
griffs ,Small Batch Korn‘, um
Briande, die in Blasen von weni-

ger als 1.000 Litern destilliert
werden, gesondert kenntlich
zu machen. (taz)

Mittelstands-Wurst

Ins Finale beim Groflen Preis
des Mittelstandes, den die Os-
kar-Patzelt-Stiftung verleiht, ist
Fleischer Heino Miihlenbeck
aus Schiffdorf-Spaden (Kreis
Cuxhaven) gewahlt worden. Die
Jury wirdigt seine gelungene
Verbindung aus Handwerk und
moderner Technologie. Aushin-
geschild des Unternehmens, das
seit 1889 in Familienbesitz ist,
istnach eigenen Angaben seine
Grillwurst. (taz)

Heimat-Rezepte

Seit Uber 400 Jahren leben
Jud*innen in Hamburg. Wer
fliehen musste, trug auch die
Erinnerung ans heimische Es-
sen mit sich. Fur ihr ,Judisches
Kochbuch aus Hamburg* (Dol-
ling und Galitz, 280 S., 23 Euro)
haben Gabriela Fenyes, Barbara
Guggenheim und Judith Lands-
hut Rezepte in aller Welt gesam-
melt - ein so traditionelles wie
multikulturelles ,,Cookbook*
Prdisentation: Mo, 5. 11., 19 Uhr,
Landhaus Baur, Hamburg. Ein-
tritt frei, Anmeldung erforderlich
unter anmeldung@hermann-
reemtsma-stiftung.de. (taz)

StraBenszene
in Boston
1917: Der
Charme der
Héandler war
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Companies
nicht gut
genug. Direkt
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Weltkrieg
preisen PR-
Kampagnen
auf der ganzen
Nordhalbkugel
den Bananen-
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Der Beaujolais
Nouveau
kommt zu gut an

Wer sich schon langer fiir Wein interessiert,
dem diirfte der Satz: ,Le Beaujolais Nouveau est
arrivé“ vertraut sein: der Beaujolais Nouveau
istda. Esist nachhaltiges Marketing, das sichin
den Kopfen tiber Jahre hinweg festgesetzt hat,
und in diesem Fall sogar weltweit. Die Kampa-
gne hat aber tiber Jahrzehnte hinweg auch ei-
nen bestimmten Weintyp gefordert, der nur ei-
nen Teil der Weine reprisentiert, die im Beau-
jolais entstehen. Denn Beaujolais Nouveau ist
nicht gleich Beaujolais.

Der Nouveau ist ein Wein, der rund drei Mo-
nate nach der Ernte abgefiillt und ab dem drit-
ten Novemberwochenende weltweit verkauft
wird; ein Jungwein also, der schnell mit be-
stimmten Zuchthefen durchgegoren wurde.
Diese sorgen meist fiir eine starke Erdbeer-,
Himbeer- und Bananennote, wihrend eine be-
sondere Art der Garung zu sehr weichen Gerb-
stoffen fiihrt. Das Ergebnis ist ein sehr einfa-
cher, schnell zu konsumierender Wein.

Das ware nicht der Rede wert, hitte man dar-
ubernicht vergessen, dass es noch ganz andere
Weine aus dem Landstrich zwischen Lyon und
Maicon gibt, Weine, die Klasse haben und iiber
Jahrzehnte hinweg altern sollten. Der Gamay,
die Traube, die hinter den roten Beaujolais-
Weinen steht, zeigt je nach Boden eine wun-
derbare Vielfalt auf, von feinen und perfekten
Sommerweinen aus den Dorfern Saint-Amour,
Chiroubles und Fleurie iiber die dunkleren
und kernigeren Weine aus Julienas, Regnié,
Brouilly und Céte de Brouilly bis hin zu kraf-
tigen und lagerfahigen Weinen aus Morgon,
Chenas und Moulin a Vent. Lange wurden die
unterschatzt, ja belachelt, nicht zuletzt von vie-
len Winzern aus dem benachbarten Burgund.
Doch auch die haben mittlerweile verstanden,
wie hervorragend, komplex und gleichzeitig
trinkfreudig ein Beaujolais sein kann. Immer
mehrberithmte Burgunder-Winzer haben sich
im Beaujolais eingekauft.

In Hamburg hat Norbert Muller eine grofie
Auswahl an Weinen aus dem Beaujolais. Wer
vor Ort probieren mochte, kann dies am Don-
nerstag und Freitag nach der Arbeit bis 20 Uhr
tun oder am Samstag bis 14 Uhr tun. Man fin-
det ihn im Schanzenviertel, Lippmannstrafie
59, Tlir 20, oder natiirlich im Netz (unter www.
burgunder-suesswein.de. Um das wahre Beau-
jolais zu entdecken, empfehle ich Vissoux Fleu-
rie ,Garants‘, Chateau Thivin Cote de Brouilly
,7 Vignes“ und Thibault Ligier-Belair ,Moulin
a Vent Vieilles Vignes®
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handwerklich hochwertig kreativ

Der BROYHAN ist wieder zurlick!

Einst der beliebteste Bierstil Norddeutschlands mit sei-
nen siiB-sauren Noten haben wir ihn nach

200 Jahren Abwesenheit in der edlen Steingutflasche
zuriickgebracht.

Auch klassische Biere wie Pilsner, Weizen und Porter.
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Tel.:02931-939900

Gutenbergplatz 33-34
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