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Mai s Herkunft und Geschichte !

Anleitung:

Ar chaeol ogi sche Fundstell en zei gen, dass bereits steinzeitliche

I ndi aner in Mexi ko die Koerner einer wlden maisartigen Pflanze vor
etwa 12000 Jahren samelten und nutzten. Seit fuenf- bis

si ebent ausend Jahren wird das Getreide in Mexi ko angebaut.

Mai sgeri chte waren Grundnahrungsmttel der Mayas und Azt eken. Bei

i hnen hatte diese Cetreide - wie in vielen anderen indi ani schen

Kul turen auch - mythol ogi sche Bedeutung, und sie verehrten ihre

Mai sgoetter. 1493 brachte Col unbus Mai s nach Europa. Zunaechst
zoegerlich wurde er in Spanien, dann in Frankreich und Italien
angebaut. Von dort gelangte er in die Bal kanl aender, nach Indien und
China. Wrtschaftliche Bedeutung erlangte er etwa 100 Jahre spaeter
in Nordost-Italien. Im18. und 19. Jahrhundert etablierte sich Mis
dort als Hauptnahrungsm ttel aernmerer Bevoel kerungskreise. In vielen
Teilen der Welt ist Mais auch heute noch ein G undnahrungsmttel, so
in China, Indien, Lateinanerika, Sued- und Gstafrika.

Mai s (Zea mays) ist eine Cetreideart. Auffallend ist die inposante
Hoehe der Pflanze bis zu zweieinhalb Metern. Ein maennlicher

Bl uet enst and entw ckelt sich an der Spitze des Haupttriebes, nehrere
wei bliche als Seitentri ebe. Nach der W ndbestaeubung entstehen
daraus di e Kol ben, die in Huellbl aetter eingepackt sind und an der
Spitze einen "Pinsel" mt fadenartigen Giffeln ausbilden. Mis
liebt eigentlich subtropisches und tropisches Klinma und vertraegt
frostige Tenperaturen gar nicht. Die Vielzahl der Zuechtungen

erl aubt den Anbau i nzwi schen auch in Mttel europa bis zur Nord- und
Ostsee. Maiskulturen liefern Tierfutter und werden ueblicherweise
intensiv mit Quelle und M st behandelt. Di e grossen Pflanzen
tolerieren grosse Mengen di eses Duengers. So | oesen die Mi sfel der
schei nbar ein Problemder Massentierhaltung, das da lautet: Whin
mt den Exkrenenten? Da Mais erst recht spaet im Jahr ausgesaet wird,
bl ei ben di e Aecker |ange unbedeckt. Bodenerosi onen koennen di e Fol ge
davon sein. OEko- Experten enpfehlen deshalb i mVorjahr G uenduengung
ei nzusaeen oder zw schen den Mai srei hen niedrige Pflanzen wi e Raps
oder Kl ee anzubauen.

Fuer di e verschi edenen Zwecke wurden Sorten mit unterschiedlicher
Zusanmmenset zung gezuechtet wi e Hartmais, Zahnmais, Staerkenais,
Puf f mai s, Zucker- oder Cenuesenmis, Wachsmais. Das Maiskorn ist ein
spel zfreies Getreide: Die Spel zblaetter bleiben so klein, dass die
rei fen Koerner unbespel zt aus dem Kol ben gel oest werden koennen.
Unter der harten Schal e befindet sich das Naehrgewebe, das Endosperm
und daneben der Keiming. Das Endosperm ent haelt hauptsaechlich

St aerke, ausserdem Ei wei ss, der Keiming ist reich an Fett und
Vitamin E, die Schale liefert Ballaststoffe, Mneral stoffe und

Vitam ne. Gelb sind die Miskoerner durch Zeaxanthin, ein Carotinoid,
das auch in vielen anderen Pflanzen vorkomm . Es gi bt auch rote oder
dunkel -vi ol ette Mai skoerner.

Bewaehrtes Duo: Mais und Bohnen. Miseiweiss enthaelt kein Lysin und
Trypt ophan. Bei des sind Am nosaeuren, die der Mensch mt der
Nahrung auf nehnmen nuss. Eine alleinige Miisernaehrung koennte daher
zu Probl enen in der Eiweissversorgung fuehren. Mayas und I nkas
ahnten davon of fenbar bereits etwas. Sie assen Mais zusammen mit
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Bohnen, eine Konbination, in der sich die E weisse

er naehr ungsphysi ol ogi sch i deal ergaenzen. Den gl ei chen Eff ekt
erreicht man heute, indem man dem Mai snehl Soj abohnennehl

unterm scht. Neuere Mi szuechtungen enthalten allerdings nehr Lysin
und auch Tryptophan als di e bi sher bekannten. Ei n ueberw egender

Mai sver zehr birgt auch die Gefahr von Vitam nmangel - der Pell agra.
Ni aci n, das zum Vitam n B-Konpl ex gezaehlt wird, ist imMis

vorwi egend in ei ner gebundenen Formenthalten. Nur mt der

Am nosaeure Tryptophan, die in den klassi schen Missorten Mangel ware
i st, kann der Organi snmus dieses N acin freisetzen

Ur spruenglich wrden aus Mais - wie auch aus anderen Getreiden -
Brei e hergestellt, die typische Arme-Leute-Kost, fuer die weder ein
Backof en noch eine Miehle erforderlich sind; eine Feuerstelle und
ei nfache Rei bstei ne genuegen. Auch heute noch bereichert die
italienische Pol enta den Speisezettel. Aufwendiger sind dann

Ei nt oepf e aus dem gel ben Korn. Ueberliefert ist beispielswise das
"Hom ny" der nordamerikani schen | ndi aner, wofuer grobgenoerserter
Mai s, Bohnen, Fleisch oder Fisch eine Nacht |ang auf klei nem Feuer
gekocht wurden. Die Siedl er uebernahnen di ese Speise, deren
Varianten auch in der heutigen US-amerikani schen Kueche beliebt sind.
Bekannt sind heute noch flache Fladen aus Maisnehl, die sogenannten
Tortillas, die in der Pfanne gebacken werden. Zum Brot backen ei gnet
sich Mai snehl jedoch nur eingeschraenkt: Es enthaelt keinen Kl eber
der erforderlich ist, wenn das Brot aufgehen soll. In Anteilen kann
Mai srehl den Hefe- oder Sauerteigbroten jedoch zugem scht werden
Frueher wurde in Notzeiten sel bst der Miskol benstrunk gemahl en in
das Brotnehl gem scht. Kaffee-Ersatz enthielt gel egentlich auch

Mai snehl

In Suedaneri ka wurde frueher aus Mai s auch Al kohol erzeugt: Die

I ndi aner kochten geroestete Mai skoerner, kauten sie durch, spuckten
sie in Gefaesse, wo sie mt anderen Zutaten vergoren wurden, eine
Techni k, aus der in Paraguay ein Getraenk namens "Tschitscha"
hergestel It wurde. Waehrend des Kauens wird di e M sstaerke durch
Enzyme aus dem Spei chel in Zucker zersetzt, der dann mit Hilfe von
Hef en zu Al kohol vergoren wi rd.

Mt noderner Techni k eroberten auch neue Mi sprodukte di e Kueche:
Popcorn wird aus ganzen Mai skoernern spezieller Sorten hergestellt.
Di e Koerner werden trocken sehr stark erhitzt (300 oC). Dabei bl aeht
sich das Endosperm stark auf, die Staerke verkleistert und tritt aus
der Schale mt einer schaumartigen Struktur aus. Vitam ne werden be
den hohen Tenperaturen stark geschaedi gt.

Pol enta (Mai sgriess) und Mai snmehl werden uebl i cherwei se aus dem
Endosperm hergestel lt. Sie sind dann Auszugsprodukte, da die

m neral und bal | aststoffrei che Schal e und der Keiming entfernt
wur den.



