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Anleitung:

Di e ueber 300 Kultursorten |assen sich nach den Kornnmerkmalen in
acht verschi edene Fornmen unterschei den. Die w chtigsten sind
Hartmais (Korn glasig, hart, rund, seiner kurzen Vegetationsdauer
wegen i n Europa hauptsaechlich angebaut, dient als Speisemais, z.B.
fuer Polenta), Weichmais (Korn nehlig), Puffrmais (Korn klein,

gl asig), Pferdezahnmais (Korn |ang mt eingedrueckter Spitze,

pf erdezahnartig, dient als Futtermttel), Zuckermais (Korn
geschrunpft, enthaelt statt Staerke zuckeraehnlioche Stoffe). Miis
fehl en wichtige Ei weissstoffe, eine rein maisbetonte Ernaehrung kann
zu einer Unterversorgung an bestinmten Am nosaeuren fuehren. Reich
i st er an ungesaettigten Fettsaeuren, enthaelt ausserdem Fett,

Vi tam ne und M neral stoffe.

Traditionelle Herkunft: Zentralanmerika, wird mttlerweile aber
wel tweit angebaut. Der ueberw egende Teil der Maisproduktion wird zu
Vi ehfutter, nur rund 30 Prozent fuer unsere Ernaehrung verwertet.

Bot ani kst eckbri ef :

Famlie: Gaeser (G amneen)
:Gattung: Zea
tArt: Zea mays L.

Wirzel : Flach- und Tiefwurzler (bis 2,50 m mt Kei mwrzeln,
Kronenwur zel n und Luftwurzel n, Wirzel bueschel dicht unter der
oerfl aeche bis 1 mvom Stengel

Stengel : unter unseren (BRD) Anbaubedi ngungen bis 3,50 m hoch (unter
guenstigeren Klimaten bis 7 n), Stengeldurchmesser 1 - 5 m

Bl uet enst and: ei nhaeusi g-getrennt geschl echtlich (nmonoezi sch-diklin),
Pol l en werden in einer Rispe gebildet, weibliche Aehrchen sind zu
ei ner Aehre (Kol ben) vereint

Frucht: Koerner sitzen in 4 - 9 Doppelreihen zu je 25 - 50 Stueck an
ei ner Spindel und bilden den sogenannten Kol ben

Sanmen: Farbe: gelb, weiss, rot, braun, blau, schwarz, hauptsaechlich
gel be Koerner in verschi edenen Formen, z. B. Zahnmais, Hartnmais,
Puf f mai s, Zuckermais, Staerkemais, Wachsmais, Spel zmais.

Rei f egruppe: wird anhand ei ner berechneten FAO Zahl in Reifegruppen
unterteilt: bis FAO 220 Reifegruppe frueh, FAO 230 - 250 mittel frueh,
FAO 260 - 290 mittel spaet, FAO 300 - 3500 spaet

Mai s ist sehr formenreich und unfasst viele Varietaeten, die sich
nach Pfl anzenl aenge, Wachstunszeit und Kornform stark unterschei den.
Derzeitig (1996) sind in Deutschland 108 Sorten zugel assen, dazu
konmren z.Z. noch 200 EU Sort en.

Die nmeisten in Europa angebaut en Hybri dmai ssorten sind Kreuzungen
zwi schen Zahn- und Hart mai sf or nen.
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(Fortsetzung)

Wachst um und Entw ckl ung

Di e Maispflanze ist wie viele andere tropi sche G aeser aufgrund

i hrer besonderen Art der CO2-Assimlation (G4 Pflanze) infolge
speziell en Bl attaufbaues in der Lage, hoehere Phot osynt heseraten und
damt eine bessere Verwertung von Wasser und Naehrstoffen zu
realisieren

Di e Mai spflanze sichert eine hohe Vernmehrungsrate (aus 1 Korn werden
400 - 600 Koerner).

Di e Auf gangsdauer ist stark tenperaturabhaengig ( 5 - 6 Tage bei 21
oC, 18 - 20 Tage bei 10 - 13 oC Bodent enperatur).

Di e Jugendentw ckl ung erfol gt besonders bei niedrigen Tenperaturen
relativ | angsam

Zuegi ges Wachstumerfolgt mt dem Schossen und Ri spenschi eben. Zu
di esem Zei t punkt ist 50 o/o der gesanten Trockenmasse gebil det.

Der Hoechstbetrag an gebil deter Gesanttrockenmasse ist bei 30 - 35 o/
0 TS-Cehalt erreicht.



