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Maismehl und Maisbrot

Der Mais hat in Osterreich
seit seiner Einfithrung aus
Amerika groBe Bedeu-
tung erlangt. Mais ist ei-
gentlich kein typisches

Von Dipl.-Ing. Helmut Reiner*)

Brotgetreide. Trotzdem
hat die Herstellung von
Maisbrot eine sehr lange
Tradition. Maisbrote sind
heute eine interessante
Erweiterung des Sorti-
ments in der Backerei.

=, ie Anregung zu diesem Beitrag

| Jstammt aus dem Rheintal, aus

A7 Vorarlberg und der angrenzen-
den Schweiz. Dort gibt es das National-
gericht  Riebel“. Zur Zubereitung von
Riebel wird ein Maisgriefl (heute auch
vielfach WeizengrieB) mit Milch und
Wasser aufgekocht und dann stchen ge-
lassen. Am niichsten Tag wird das ,er
starrte Griefikoch* mit Butter in der
Pfanne abgebraten und so lange gerdstet
bis der Riebel knusprig ist. Der Ricbel
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Der Mais bat in Osterreich grofse Bedeuting erlangt. Die Herstellung von Maisbrot bat

eine sebr lange Tradition,

ist das Lieblingsgericht der Vorarlber-
ger. Der Lauteracher Agrarberater Dr.
Richard Dietrich wurde mit der Frage
konfrontiert, ob denn ,echter Riebel-
mais®, d. h. im Rheintal angebaute Sor-
ten von Weifimais, Giberhaupt noch zu
bekommen wiren. Eine Recherche und
verschiedene Telefonate fithrten letzt-
endlich nach Altstiitten in der nahen
Schweiz, wo im dortigen Lagerhaus ein
5 kg-Sack gekauft werden konnte. Die-
ses Ereignis gab den entscheidenden
Anstofi zu dem Projekt: Vorarlberger
Riebelmais: ,Geschichte, Sortenerhal-
tung, Verwertung®,

Im Rahmen dieses Proiektes wird auch

Foto: Verein Rbeintaler Ribelniais

die Geschichte des Riebelmais studiert,
Dabei zeigte sich, dass nicht nur in Me-
xiko seit alters her auch Maisbrot her-
gestellt wurde, sondern dass das Zumi-
schen von Mais zu Weizen und die Her-
stellung von reinen Maisbroten auch
nach der Einfithrung in Europa schr
verbreitet war. Und deshalb ist das Mais-
mehl auch ein interessanter Rohstoff
fiir die Bickerei. Es muss zwar nicht
mehr aus Griinden der Wirtschaftlich-
keit oder gar aus Not dem Brot beige-
mischt werden, aber es bereichert je-
denfalls das Sortiment mit einem der
wichtigsten Getreide der Menschheit.

Der Verein Rheintaler Rihelmais in der »
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Foto: Verein Rbeintaler Ribelmuais

der Bickerel.

Schweiz hat jedenfalls neben den vie-
len Siispeisen mit Riebelmais auf das
Maisbrot nicht vergessen. Die Bickerei
Berger aus Salez hat die Tradition des
Maisbrot-Backens schon immer hoch
gehalten (http://www.ribelmais.ch).

Ein Getreide aus Amerika

Die iltesten zeitlich gesicherten Funde
wurden in den Hoéhlen des Tales von
Tehuacan in Stidmexiko gemacht und
stammen von 5200 bis 3400 vor Chr.
Als die Europiier nach der Entdeckung
Amerikas mit dem Mais Bekanntschaft
machten, hatte sich diese Kulturpflanze
in verschiedenen Kultursorten iiber fast
die gesamte Neue Welt ausgebreitet. In
den Berichten und Briefen iiber die See-
fahrten des Kolumbus finden sich zahl-
reiche Erwihnungen des Mais. Zuerst
wurde Mais in Spanien angebaut und
schon bald um Venedig. Von dort breite-
te sich seine Verwendung ab dem 16.
Jahrhundert nach Norden iiber die Al-
pen aus. Der aus Straburg stammende
Botaniker Hieronymus Bock schreibt in
seinem 1539 erschienenen Kriuter-
buch, dass er bei einem Krimer einige
Korner dieser Pflanze erstmals zu Ge-
sicht bekommen habe. Maiskdrner wur-
den damals im Aussehen mit Haselniis-
sen oder Kichererbsen verglichen.In Os-
terreich ist der Mais zu einem wichtigen
Grundnahrungsmittel geworden, beson-
ders in der Steiermark, Kirnten, Tirol
und Vorarlberg und deshalb hat auch das
Brot aus Maismehl in diesen Bundeslin-
dern einen sehr guten Ruf erlangt.

Am Anfang war der Brei

Die Brotgetreide Roggen und Weizen
bilden durch Sauerteig- oder Hefe-

girung einen elas-
tischen Teig aus.
Aus diesem wird
dann im Backofen
in der Hitze das
Brot. Alle anderen
Getreide miissen
uberwiegend als
Brei, Mus oder
dicke Suppe kon-
sumiert werden.

Besonders die an
das kiihle und nie-
derschlagsreiche
Klima der Alpen-
tiler angepassten
Getreidearten: Ha-
fer, Gerste, Rispen-
hirse, Kolbenhirse
und Buchweizen waren als reine Brei-
Getreide frither die wichtigsten Grund-
nahrungsmitteln, werden aber heute
nur mehr als ,Alternative® genutzt. Im
Alten Rom war das Wort ,polenta®
schon bekannt fiir einen dicken Ge-
treidebrei.

Der Mais hat sich an diese Ernihrungs-
kultur anschliefen kénnen und alle an-
deren Brei-Getreide zuriickgedringt.
Dass der Mais sich fiir Brei besonders
gut eignet, das wusste auch schon
Hieronymus Bock (1539): ,Etliche ma-
chen aus dem reinen Mehl Brei / wie
mit anderen Friichten / mit Milch an-
geriihrt”. Erkalteter Brei wurde mit But-

Arifgekochter Maisgriefs wird mit Butter abgebraten
und so lange gerdstet bis der Riebel knusprig ist.
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ter oder Schmalz gebacken und damit
ist ein sehr nahrhaftes Gericht entstan-
den: ,Der Tiirken wird zu Gritze ge-
mahlen, mit Fett und Milch eingekocht
geniefit ihn der Bauersmann, und hat
eine Schissel mit Milch daneben, mit
welcher der Tirkenriebel, besonders
wenn das Schmalz gespart ist, hinun-
tergespiilt wird“, steht in einem Bericht
aus dem 19. Jahrhundert iber Vorarl-
berg. Aus gelbem Mais wird in der
Steiermark Sterz und in Sidtirol Plen-
ten oder Polenta zubereitet. Ob der vie-
len Breispeisen vergisst man dabei
leicht, dass die Ausbreitung des Mais
auch sehr viel mit der Geschichte der
eigentlichen Brotkultur zu tun hat.

Der Mais als Brotgetreide
Die neu aus Amerika in Europa einge-
fithrte Pflanze wurde nimlich sofort we-
gen ihrer Ahnlichkeit zur Sorghumbhirse
als ein gutes und nahrhaftes Getreide er-
kannt. Natiirlich wurde auch gleich die
Backfihigkeit des Maismehles gepriift.
Dabei war es von grofier Bedeutung,
dass das Mehl von Weiimais dem Wei-
zenmehl beigemischt werden konnte,
ohne dass dies auf den ersten Blick zu
erkennen war. So schreibt Hieronymus
Bock (1539), der schon alle Farbauspri-
gungen des Mais kannte (etliches braun,
etliches weif, etliches gelb), dass der
Mais ,gutes schones weifes Mehl und
siifies Brot mit einem etwas fremden Ge-
schmack® ergibt. Marx Sittich
von Wolkenstein verfasste um
das Jahr 1600 eine Landesbe-
schreibung von Tirol und er-
wihnt den Mais als ,gutes Ge-
treide zum Kochen und zum
Brot machen®. Brote mit Mais-
mehl in unterschiedlichen
Prozentsitzen waren also im-
mer im Programm der Biicker.

Die Bewohner Amerikas hat-
ten ja zunichst weder Roggen
noch Weizen und haben des-
halb ihre Brote immer schon
mit Mais gebacken, Flachbrote
und Fladenbrote sind ja in wei-
tenTeilen der Welt ganz selbst-
verstindlich und so ist der
Mais in allen Landern, die Fla-
denbrot kennen, z.B. auch in
Indien, ein begehrter Rohstoff
zur Herstellung von Brot.
Schlie®lich ist Brot in der Jung-
steinzeit ja so entstanden, dass
ein Stiickchen Brei tiber dem
Feuer gebacken wurde und »



» man den guten Geruch und Geschmack
erst schitzen lernte.

Gelber und wei3er Mais

Fiir die Identitiit des Mais ist die Farbe
des Mehlkorpers (Endosperm) pri-
gend. Heute kennen wir vor allem Mais
mit gelber und oranger Farbe. Im gel-
ben und orangen Mais findet sich eine
Pigmentierung im Endosperm. Che-
misch handelt es sich um Carotinoide,
mit den zwei Hauptgruppen: Carotine
und Xanthophylle. Im Weif8mais fehlt
die Pigmentierung vollig. Der erste
iiber Venedig eingefithrte Mais war
wahrscheinlich Weiimais. Weimais ist
in vielenTeilen der Welt noch heute ein
Grundnahrungsmittel. Vor allem in Ost-
Afrika wird iiberwiegend Weimais an-
gebaut: Athiopien, Simbabwe, Tansania,
Kenia, Malawi und Sambia. Eine Miihle
in Pretoria in Siidafrika bietet z.B. ein
breites Spektrum von Weimaispro-
dukten an.

Fiir die Herstellung eines Maisbrotes ist
es wohl sinnvoll, das gelbliche oder
orange Maismehl zu wihlen, da schon
bei der Betrachtung des Brotes ein Be-
zug zur Identitit der Maispflanze her-
gestellt ist. AuBerdem kann man sich
in der Werbung auf die Carotinoide im
Mais bezichen.

Moderne Maismillerei

Eines der wichtigsten Merkmale fiir die
Maismiillerei ist aber die Hirte des Kor-
nes und die Unterscheidung von Zahn-
mais und Hartmais. Zahnmais hat ein
weiches Korn mit hohem Mehlanteil
und relativ wenig Schale. Das weiche
Endosperm fiihrt dazu, dass das Korn

Die verschiedensten Gerichte werden aus
MaisgriefS bergestellt, so wie der Riebel-
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oben etwas einsinkt und so das Ausse-
hen eines Backenzahnes bekommt
(englisch: dent). Das Gegenteil ist ein
schr hartes Endosperm, das aussieht
wie Horn oder Perlmutter. Solche Kor-
ner haben keine Einbuchtung, sie wer-

den als Rundmais
bezeichnet und
sind ,hart wie Feu-
erstein” (englisch:
flint). Getreide mit
weichen Kornern
ergeben in den ers-
ten Schrotwalzen
einer Miihle einen
hohen Anteil an fei-
nem Mehl, in das al-
lerdings kleinere
Schalenteile einge-
mengt sind. Getrei-
de mit harten Kor-
nern zerbrechen in
den ersten Schrot-
walzen zu groben

Ufbacken der Semmeln
nicht mehr.nachkomme?:

Teilen, das ist Grief,
von dem die fei-
nen Schalenanteile
durch Siebe und
Geblise in so ge-
nannten Griefiputz-
maschen abgesich-
tet werden kénnen.

In relativ einfachen
Miihlen lisst sich

aus Gelbmais ein
guter Polenta und
aus WeiBmais ein
heller RiebelgrieR herstellen. Dabei fillt
auch immer Maismehl an. Noch um
1900 gab es in Osterreich hunderte sol-
cher kleiner Miihlen. Diese dezentral
liegenden Mihlen waren fiir die Mais-
verarbeitung besonders interessant,
weil sie fiir die Bauern im Lohn auch
sehr kleine Mengen verarbeiteten.
Andrerseits konnte der Mais auch nach
der Erfindung des Walzenstuhles und
der Plansichter in den modern, groflen
Handelsmiihlen genau wie Weizen und
Roggen zur gesamten Palette der
Miihlenprodukte verarbeitet werden:
Schrot, Grie und Mehl. Bei einer ma-
ximalen GrieBausbeute von 50% fillt
dabei etwa 10% Maismehl an.

Eine der groferen Maismithlen in
Osterreich ist die zur Assmann Miihle in
Guntramsdorf gehorige Maismiihle mit
Standort in Groff Wiesendorf in Nie-
derosterreich. Es wird dort Maismehl
fiir die Snack-Industrie und die Back-
mittelhersteller produziert, Brauereien
nehmen in Osterreich kein Maismehl.
Miihlen, die auf Grieff mahlen, errei-
chen eine Ausbeute von maximal 55%
Maisgrief3, wobei etwa 10% Maismehl
anfillt. Der Rest von 35 % ist Maisschrot
und wird meist als Futtermittel ver-
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wertet. Bei der Vermahlung auf Grief3
braucht man Rundmais-Typen mit hor-
nigem Endosperm. Der Fettgehalt der
Griele und Mehle ist sehr niedrig und
liegt nur zwischen 1 und 2 %. Diese Pro-
dukte sind daher sehr lange lagerfihig
und werden kaum ranzig,.

Eine sehr bekannte Miihle fiir Spezial-
Maisprodukte ist die Lerchenmiihle
(Wieser Miihle) in Golling im Bundes-
land Salzburg. Besonders in Kirnten
und in der Steiermark stellen noch ei-
nige Miihlen die verschiedensten Mais-
produkte her. Beispiele sind die Niederl
Miihle in St. Peter am Ottersbach in der
Steiermark und die Trattner Miihle in
Miihldorf im Molltal in Kiirnten. Es wiire
sinnvoll, wenn die Biacker Kontakte mit
Miihlen ihrer Umgebung aufnehmen,
um ihre Produkte von dort zu beziehen
und so den Standort in der jeweiligen
Region sichern. Die agrarische Her-
kunft des Maises kann so besser abge-
sichert werden.

In der Thalerhofmiihle in Viktring bei
Klagenfurt werden ebenfalls Maisgrief,
Maismehl und Maisschrot hergestellt.
Der Miiller Andreas Motschiunig stellt
auch als Besonderheit ,Miithlenkeime*
her, die als Rohstoff fiir die Bickerei »



» ebenfalls interessant sein kénnten. Das

Ziehen der Maiskeime bei der Trocken-
vermahlung ist hohe Miillerkunst. Die
Keime, aus denen das Maiskeimdl her-
gestellt wird, stammen ja im Gegensatz
dazu aus der Nassmiillerei als Neben-
produkt der Stirkeprodukion.

Um die agrarische Herkunft des Mais
sollte man sich frith genug Sorgen ma-
chen. Schlieflich wird bei keinem an-
deren Getreide so viel an der gentech-
nischen Verinderung herumgebastelt
wie beim Mais.

Der transgene Mais hat die genetische
Information, ein Gift (das Bt-Toxin) ge-
gen Falter zu produzieren und speziell
den Maisziinsler vom Fraff im Stingel
und am Kolben abzuhalten. Eine weite-
re gentechnische Verinderung hat her-
bizidresistenten Mais zum Ziel. Der
Landwirt kann dann ein spezielles To-
tal-Herbizid einsetzen, das alle Unkriu-
ter abtétet und nur dem transgenen
Mais nicht schadet. Jeder Miiller und
Bicker muss sorgsam darauf achten,
dass solche Produkte nicht in den
Miihlenstrom gelangen und dies mittels
Riickverfolgbarkeit auch nachweisen
kénnen. Jede Verunreinigung mit trans-
genem Mais kann heute analytisch
nachgewiesen werden.

Maisbrote heute

Besonders in Gebieten, wo der Mais als
alte Nahrungspflanze einen sehr guten
Ruf hat, wie in der Steiermark, Kirnten,
Tirol und Vorarlberg, bieten Bicker im-
mer wieder Maisbrote an. Dabei wird
meist Maismehl mit Weizenmehl ge-
mischt. Fiir die Identitit des Maisbrotes
ist es vorteilhaft, wenn gelbes Maismehl
verwendet wird. In Vorarlberg konnte ich
Maisbrote bei den Bickereien Stiibe in
Hard und Kloser in Bregenz finden. Die
Bickerei Kloser hat immer wieder
Schwerpunktangebote, im April gab es
Maisbrot als ,Brot der Woche® mit sehr
gutem Erfolg. Im Osten Osterreichs schei-
nen Maisbrote weniger gut zu gehen.

e

Zur Information des Kunden ist es wich-
tig darauf hinzuweisen, dass diese Mais-
brote immer Mischbrote sind. Reine
Maisbrote wiren ja Flachbrote oder Fla-
denbrote. Am Markt finden sich auch
Backvormischungen, z. B. das MaisKern-
Mix von backaldrin fiir ein Maisgebick,
Natiirlich gibt es auch Rezepte aus-
schlieflich mit reinem Maismehl. Sol-
che Brote kénnen fiir Allergiker oder
Zoliakie-Kunden als ,Glutenfreie Brote*
beworben werden. Die Rezepte arbei-
ten mit Backpulver, Milch, Ol, Eiern und
weiteren Zutaten. Auch feine Backwa-
ren kénnen mit reinem Maismehl her-
gestellt werden. Aus Maismehl lassen

Steiermark

sich sehr gut Massen bereiten und auch
Waffeln aus Maismehl sind sehr beliebt.
Wichtig dabei ist, dass im wahrsten Sinn
des Wortes kein Stiubchen Weizen-
oder Roggenmehl dabei ist (auch kein
Staubermehl), da die Glutenfreiheit
sehr streng aufzufassen ist. SchlieBlich
sei noch die Maisstirke als ein sehr
wichtiger Rohstoff speziell fiir feine
Backwaren erwihnt.

Obwohl der Mais also kein typisches
Brotgetreide ist, staunt man letztlich
doch iiber sein grofies Potenzial in
Bickerei und Konditorei und es ist si-
cher sinnvoll, ihn in die Produktent-
wicklung mit einzubeziehen. [ |

Friuhstiick mit Weizer

Backern

B irgends in Osterreich gibt es so
L viele Biickereien auf einem
A Fleck, wie in der Stadt Weiz.

Daher werden von Weiz aus auch viele
Bickereiprodukte in der ganzen Steier-
mark und sogar in der Bundeshaupt-
stadt Wien angeboten und sehr ge-

Junger Biicker-Lebrling der Béickerei Zorn, Biickermeister Paul
Wachmann, Béickermeister Franz Gaulbofer, Biickermeister Heinz
Schwindbackl, Bianca Tengg von der Biickerei Tengg sowie
Daniel Holper von der Biickerei Holper (vin.r).

schiitzt. Fiir ihre Kunden und die Be-
wohner der Region haben sich die
Weizer Bicker etwas Besonderes ein-
fallen lassen und zu einem vordsterli-
chen Bickerfriihstiick auf den Weizer
Hauptplatz eingeladen. Dort dringten
sich die Besucher um die Stinde der
sechs Weizer Bi-
ckereien - Gaulho-
fer,Holper,Schwind-
hackl, Tengg, Wach-
mann und Zorn -
um zu kosten oder
die viclen Aktions-
angebote zu niit-
zen und um sich an
einem Gewinn-
spiel zu beteiligen.

Immerhin gab es
sechs prall gefiillte
Korbe mit kdstli-
chem Brot und Ge-
bick aus den Wei-
zer Bickereien. ®
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