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WAS IST REIFE?

DIRK KÖPCKE, Leiter Abt. Fruchtqua-

lität, Obstbauversuchsanstalt Jork
Bauern unterscheiden zwischen Pflück—

reife und Genussreife. Beide Daten fallen

bei vielen Sorten zusammen, etwa bei

Kirschen oder Erdbeeren. Andere Obst-

sorten aber reifen nach. Äpfel zum

Beispiel pflückt man, wenn sie noch nicht
voll genussreif sind, und lässt sie im Lager

weiter reifen. Diese Prozesse steuert ein

pflanzliches Hormon, Ethylen. Das Gas

sorgt daüir, dass bei der Reifimg Stärke in
Zucker verwandelt wird. Wie schnell das

geht, hängt auch von der Witterung ab:
Warme Tage und viel Sonne lassen Früch-

te schneller reifen. Trotzdem können wir

bereits im Frühling auf etwa fünf Tage

genau vorhersagen, wann die Bauern

ernten können. Jede Sorte, jeder Standort

hat einen individuellen Reifetermin.

ANDREAS GLoiäL, Sexualpädagoge

bei pro familia Hamburg

Biologisch gesehen, erlangt der Mensch
sexuelle Reife mit Einsetzen der ersten

Regelblutung oder des ersten Samen»

ergusses. Doch sexuelle Reife geht weit

über das Körperliche hinaus: Heute kom-

men Jungen und Mädchen zwar früher in

die Pubertät als vor 100 Jahren, im Schnitt

mit etwa 13 Jahren. Doch ist das Durch—

schnittsalter beim ersten Geschlechtsver-

kehr nur marginal gesunken. Den Parolen

von der „Generation Porno“ zum Trotz:

Noch nie hat eine Generation so verant-

wortungsvoll Sexualität gelebt wie die

heutige. Sie verhütet besser als ihre Eltern,
auch die Zahl der Teenagerschwanger-

schaften geht zurück > ein Zeichen dafür,

dass Jugendliche kompetent miteinander

über Wünsche und Grenzen sprechen.

HANS KOHLER, Käsemeister und

Bewirtschafter der Alp Seili, Schweiz

Der Reifegrad eines Käses entscheidet

maßgeblich über seinen Geschmack:
Ganz jung hat er fast kein Aroma, wre

zum Beispiel Frischkäse oder Mozzarella.

Weichkäse wie Camembert reift einige

Wochen, Hartkäse liegt mitunter mehrere

Jahre im Lager. Je nachdem wie lange ein
Käse reifen soll, setzt der Käsemeister

eine andere Mischung an: Frischkäse wird

von Milchsäurebakterien gebildet, alle

anderen Käse benötigen Lab zur Gerin-

nung. Die darin enthaltenen Enzyme zer-

setzen die Eiweißstoffe der Milch - der

eigentliche Reifeprozess beginnt. Auf der

Alp Seili produzieren wir Hobelka'se — der
muss anfangs täglich mit Salzlake einge-

schmiert werden. Das Salz zieht Feuchtig-

keit aus dem Käse. Nach Einf Monaten

ist er schnittfest, hat aber noch keinen

Geschmack. Erst nach einem Jahr ist er

reif genug, dass er optimal schmeckt.
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