ZUCKERMAIS

Wissenschaftlicher Name: Zea mays cv. saccharata
Pflanzenfamilie: Poaceae (Gréser)

Weitere Namen: Gemusemais, Stimais, Kukuruz, Zuckerkorn

Herkunft: Bereits 3000 v. Chr. wurde Mais in seiner Heimat, dem sudlichen Mexiko ange-
baut und spielt heute weltweit als Futterpflanze in der Landwirtschaft eine duf3erst bedeutende
Rolle. Zuckermais gibt es etwa seit der Mitte des vorigen Jahrhunderts. Er ist vermutlich aus
einer Mutation des Futtermaises entstanden.

Kultur: Zuckermais gedeiht am besten in sonnigen, windigen Lagen, auf warmen und humo-
sen Gartenbdden. Er vertragt Staundsse absolut nicht. Nach den letzten Frosten im Frihjahr
kann Zuckermais ins Freiland gesat werden. Man legt 4 bis 5 Kdrner im Abstand von 25 x 28
cm aus. Nach dem Aufgang wird auf 2 der starksten Sdmlinge vereinzelt. Auch die Vorkultur
bewdhrt sich fir den Hausgarten. Ab Ende April wird Mais in kleinen Topfen vorkultiviert
und Mitte bis Ende Mai ausgepflanzt. Es sollte tief gepflanzt werden, damit sich weitere Wur-
zeln bilden. Anhdufeln fordert die Standfestigkeit. Geerntet wird Zuckermais wenn er die
Milchreife erreicht hat. Wann ist nun ein Maiskolben reif? Achten Sie darauf, dass die gold-
farbenen ,,Seidenfdden®, die oben aus dem Kolben schauen, sich braun zu verfarben beginnen.
Wenn der Kolben dann etwa 20 cm lang ist und sich fest und uneben anfuhlt, ziehen Sie die
Hulle etwas zuriick und sehen nach ob die Kérner rund und dick sind. Die Kdérner mussen
goldgelb sein, glanzen und auf leichten Druck nachgeben. Sind die Faden schwarz, dann ist
der Kolben deswegen nicht schlecht. Es hat sich lediglich der Zuckergehalt in Starke umge-
wandelt und der Maiskolben schmeckt nicht mehr so suR.

Will man Minimais haben, erntet man die Kolbchen wenn sie 8 bis 10 cm lang sind. Die Nar-
ben ragen dann ca. 2 cm aus den Hullblattern heraus. Beim Anbau von Minimais kénnen die
Pflanzabstande wesentlich enger gewahlt werden.

Dingung: Mais braucht sehr viel an N&hrstoffen. Im Garten diungt man 30g/m?2 Volldiinger
vor der Saat oder der Pflanzung und 2 Gaben zu je 20g/m? Kalkammonsalpeter im Juni und
bei Bluhbeginn.

Beschreibung: Mais ist eine einjéhrige Pflanze, die bis zu 2,5 m hoch werden kann. Sie bildet
eine endstandige Rispe mit mannlichen Bluten und mehrere achselstdndige Kolben mit weib-
lichen Bluten. Aus den geschlossen aufeinander liegenden Hullblattern wachsen die langen
Blitennarben hervor. Sie werden durch Windibertragung bestdubt. An den Kolbenachsen
entwickeln sich in 8 bis 16 Langszeilen die Friichte des Mais, die Korner. Meist erreichen nur
1 bis 2 Kolben pro Pflanze die volle Ausbildung. Die Bléatter werden 0,5 bis 1 m lang. Die
Korner sind in der Regel goldgelb, es gibt aber auch Hybriden mit blassroten Kornern.

Wichtigste Inhaltsstoffe: Kohlenhydrate, Eiweil3, Fett, Kalzium, Kalium, Phosphor, Eisen,
Spuren von Natrium, Provitamin A, Vitamine B1, B2, Bs, Bs und C (12mg%) und ca. 72%
Wasser, Glucose, Fructose und Saccharose.

Sorten, Varietaten, Formen:

Altere, normal siile Sorten: z. B. “Wearly Cup’, ‘Presto’, ‘Golden Beauty’, ‘Golden Security’,
‘Victory Golden’.

Hybridsorten, sehr siif}: z. B. ‘Early Extra Sweet’, ‘Tasty Sweet’, ‘Florida Stay Sweet’, ‘Sper-
lings Goldprinz’, ‘Honeycomb’, ‘Sweet Nugget’.
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Spezielle Sorten fiir Minimais: z. B. ,Inra 258°, ,Victory Golden’, ,Commander’, ,Karin’,
,Austria 290°.

Optimale Lagerbedingung: bei 5°C und rel. Luftfeuchtigkeit von 95% kann Zuckermais
einige Tage (steter Verlust der StiRe) gelagert werden.

Nach der Ernte nimmt der Zuckergehalt der Korner rasch ab. Sorten mit weniger als 4% Zu-
cker schmecken schon unmittelbar nach der Ernte nicht mehr suf3. Nach 6 Tagen schmeckt
kein Zuckermais mehr deutlich siR. Die Kolben sollten auf schnellstem Weg auf 0°C herab-
gekuhlt werden. Selbst bei 0°C geht der Zuckerabbau vor sich, jedoch langsam. In der Wéarme
verlieren die Kérner innerhalb von nur 2 Stunden bis zu 50% ihres Zuckergehaltes.

Pflanzenschutz: An Schadlingen tritt hauptséchlich der Maisziinsler auf, der jedoch sehr gut
mit Nutzlingen bekampft werden kann. Gelegentlich ist auch mit dem Auftreten des Maisbeu-
lenbrandes zu rechnen.

Hinweise: Die Hullblatter sollten bei jeder Form der Aufbewahrung entfernt werden, da
dadurch die Verdunstung der Kolben vermindert wird.

Zu spét geerntetes Zuckermais ist pappig, mehlig und schrumpft, hat auch keine Siif3e mehr.
Kenner kochen den Kolben nicht in Salzwasser, sondern geben dem Kochwasser ein wenig
Zucker dazu und salzen den Kolben erst nach dem Kochen, weil sonst die Schalen sehr leicht
hart werden.

Verwendung: Zuckermais kann roh gegessen werden, besonders gut schmeckt Minimais. In
der Regel wird er jedoch gekocht, gediinstet oder gegrillt. Man entfernt Hullblatter und Faden,
schneidet Kolbenspitze und -ende ab, streift die Korner mit einem Messer ab bzw. wird der
ganze Kolben verwertet. Am besten schmecken die gekochten Kolben, wenn man sie nach
dem Kochen mit Meersalz einreibt, etwas Pfeffer dartiber streut. und mit zerlassene Butter
serviert. Die Korner kénnen wie Erbsen als Nasskonserve eingelegt oder auch tiefgefroren
werden. Minimais kann ebenfalls zu Nasskonserve verarbeitet werden.
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