Zuckermais

In den ndchsten Wochen wird es immer mal wieder Zuckermais im Erntekorb geben. Inzwischen
findet er in Deutschland dort weitere Verbreitung, wo er in den siebziger Jahren eingefiihrt wurde.
Bereits seit 1832 in den USA bekannt, konnten die Amerikaner erst nach dem zweiten Weltkrieg
vollkommen vom milchreifen Kérnermais, der bis dahin regional verspeist wurde, umschwenken.
Entstanden ist Zuckermais - Zea Mays Saccharata - als natiirliche Mutation des Futtermaises im 19.
Jahrhundert. Vermutlich sogar noch friiher -1779 - in Feldern der Indianer.

Bei uns in der Solavie wird eine neu geziichtete, offen abbliihende, d.h. nicht Hybrid-Sorte des Typs
,supersiif“ in mehreren Sétzen angebaut. Diese werden nacheinander reif ab Mitte Juli.

Als weit verbreiteter Schadling kann der Maisziinsler viel Unheil anrichten. Seine Raupen freuen
sich an den stifen Kornern; leckerer als der Kérnermais, ihre tibliche Kost. Wir bekampfen ihn mit
Niitzlingen, Trichogramma-Schlupfwespen, die die Eier und Raupen parasitieren. D.h. sie legen
ihre eigenen Eier auf die Eier und Raupen des Ziinslers und ihr Nachwuchs ernéhrt sich davon. Ein
ausgereiftes Verfahren der natiirlichen Schadlingsbekdampfung, das recht gut klappt.

Die einfachste Art der Zubereitung: Lieschblétter oder Hiillbldtter und Harchen entfernen. Diese
Faden dienten der Befruchtung. Zu jedem Korn fiihrt ein Faden. In kochendem NICHT gesalzenem
Wasser ca. 15 Minuten garen (Salz im Kochwasser fiihrt dazu, dass die Korner zdher werden).
AnschlieBend mit Salz und Butter wiirzen und abknabbern. Oder die Kérner mit einem scharfen
Messer abschneiden — aber nicht zu tief — und in anderen Gerichten verwenden.

Den guten Geschmack des Zuckermaises verdanken wir dem giinstigen S&dure-Zucker-Verhaltnis.
Giinstig auch der Gehalt an Eiweil§, Vitamin B und Mineralstoffen, allen voran Kalium und
Phosphor.
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Zur Lagerung des Zuckermais aus den Ackernews No. 5

Zuckermais sollte so schnell wie moglich in den Kiihlschrank kommen, wenn ihr ihn nicht sofort
essen konnt. Sonst verliert er rasch an Saftigkeit, Aroma und Siile. Wenn er es aber kiihl genug hat,
konnt ihr ihn auch noch ein paar Tage spéter geniefen.



