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Maisgerichte im Wandel der Zeit

Pressedienst Marianne Berger

Die altesten Maisgerichte sind natiirlich da zu Hause, wo der Mais seinen Ursprung hat, in
Mittelamerika. Mais war, wir konnen es mit ziemlicher Sicherheit sagen, schon im dritten Jahr-
tausend vor Christus die Hauptnahrung der Bevidlkerung, und die Beobachtung der Natur und der
Gestirne hatte ihren Antrieb allein in der Sorge um diese erste Kulturpflanze Amerikas. Der Mais
war und ist hier lebenerhaltend.

Die Zeit der Azteken

Die Azteken, das Kulturvolk, das in Mexiko zur Zeit der Eroberung lebte, stellten sich vor, dass
der Schopfergott Quetzalcoatl, nachdem er den Menschen in einer Edelsteinschale geschaffen
hatte, sich in eine Ameise verwandelte und in dieser Gestalt den Mais im «Lebensmittelbergs
fand: Fiir die Nahrung des Menschen war gesorgt. Seit einem halben Jahrtausend hat sich, wir
konnen dies anhand der aztekischen Schriften feststellen, wenig oder gar nichts gefindert. Die
Werkzeuge zur Bodenbearbeitung sind die selben geblieben, die Maisscheuern sehen noch aus wie
zur Zeit, da Cortez seinen Fuss auf das Land setzte, und auch die Gerichte werden bereitet wie
ehedem, nur ihre Namen bekamen spanischen Klang., Die aztekischen Tlascalli, heute Tortillas
genannt, haben folgende Zubereitung: Uber Nacht eingeweichte und dann in einer Handmiihle
gequetschte Korner werden zwischen den Hinden unter Klatschen zu einer Art Omelette geformt,
auf einem Blech, das iiber einer Holzkohlenglut liegt, gebacken und dann gerollt. In allen Haus-
haltungen und auch auf der Strasse stellt man Tortillas her, und zu jeder Mahlzeit kommt eine
ganze Beige, noch warm, mit einem Tichlein zugedeckt, auf den Tisch. Sie sind das Brot des
Mezxikaners. Die Festspeise der Azteken, die Tamalli, heisst auf spanisch Tamales und erfreut
sich grosster Beliebtheit. Griine Maisbldtter werden mit einem Brei aus frischen Kérnern bestrichen,
mit Fleisch oder Gemiise belegt, zusammengerollt und in einer Briihe gekocht,

Das moderne Amerika

Wenn wir die Wirtschaftskarte der Vereinigten Staaten zur Hand nehmen, wird uns ganz gelb
vor Augen. In riesigen Feldern sieht hier der Mais seiner Reife entgegen. Mais, Indian Corn, in
Amerika Corn oder Sweet Corn genannt, wird in den USA in Unmengen verzehrt. Schon zum
Friihstiick hdufen die Amerikaner ihren Teller mit Corn Flakes, priaparierten Maisflocken, und
begiessen sie mit Milch oder Rahm. Zum Zniini knabbern sie Pop Corn, Maiskorner, die an der
Hitze zum Platzen gebracht wurden, und beim Apéritif delektieren sie sich an Corn Chips. Eine
besondere Leckerei bereiten sie aus den frischen, weichen Zuckermaiskolben. Sie werden gekocht
und mit Butter serviert. Auch selbstgebackenes warmes Maisbrot steht hiufig aul dem Tisch und
leistet Fleisch oder Gefligel anstelle von Kartoffeln Gesellschaft. — Wenden wir uns Siidamerika
zu. Wir begegnen dem Mais im argentinischen Nationalgericht, dem Puchero argentino, einem
Eintopf, der aufnimmt, was das Land hervorbringt: Fleisch, Gefliigel, Gemiise und natiirlich
frischen Mais. Humintas oder Humitas sind eine seit Jahrhunderten beliebte Speise der Siid-
amerikaner. Frische Maiskorner werden mit Kise oder Gemiise und Eiern in Maisblatter gepackt
und gedampft.

Neves Korn fir die Alte Welt

Mit den ersten Segelschiffen, die nach der Entdeckung der Neuen Welt nach Europa zuriickfuhren,
reisten auch die ersten Maiskorner in Gesellschaft von Papageien und anderen Merkwiirdigkeiten
einer neuen Heimat zu. Der Mais verbreitete sich in den warmen Lindern und gehort seither zu
unseren Kulturpflanzen. Die Portugiesen und die Spanier waren zweifellos die ersten Europier,
die den Mais versuchen konnten. Die Korner wanderten i{iber die Strasse von Gibraltar nach
Afrika. Die agyptischen Fellachenfrauen backen ihr flaches Maishrot im Freien. Es bildet mit
dicken Bohnen und Zwiebelsauce die Hauptnahrung der bescheidenen Bevolkerung. In Stidafrika
zerstampfen die Eingeborenen die Korner im Morser und bereiten daraus ihren tdglichen Maisbrei,
Bei den Basutos heisst er Poone. — Auch in Asien gibt es Gegenden, in denen der Mais ein wich-
tiges Nahrungsmittel ist, in Malaya, in der Ukraine und sogar in China, dem klassischen Reisland.

Wenden wir uns wieder Europa zu. In Oberitalien und in den Balkanlindern gedeiht der Mais
vortrefflich. Die Rum#nen nennen ihren Maisbrei Mamaliga. Sie legen verlorene Eier darauf und
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geniessen sauren Rahm dazu. Sauerkrautwickel und Maishrei —Sarmale e mamaliga — ist ein
Nationalgericht, Dass dazu wiederum saurer Rahm auf den Tisch kommt, versteht sich,

ltalienische Rezepte

In Italien beanspruchen die Venezianer das Verdienst fiir sich, den Mais als erste geschatzt und
gepflanzt zu haben. Sie nannten ihn granturco, nicht weil sie ihn aus der Turkei bezogen, sondern
weil vieles, das von weit her kam, von ihnen als «tiirkisch» bezeichnet wurde. Die Lombarden
und Piemontesen, so heisst es, hiitten erst bei einer schlimmen Hungersnot im Jahre 1630 gemerkt,
wie gut der Mais sei. Die Grundlage aller italienischen Maisspeisen ist die Polenta: Maisgriess
wird in Salzwasser in einer Kuplerpfanne gekocht, bis es sich von den Winden [6st, dann auf ein
Brett gestlirzt und mit einer Schnur in Scheiben geschnitten. In der Provinz Venezia richtet man
die Scheiben abwechslungsweise mit einem Ragout von Sellerie, Riiebli, gedorrten Pilzen und
Kalbfleischstiicken an (Polenta pastizzada) oder ldsst sie erkalten und isst sie statt Brot. Die
Lombarden legen dieScheiben abwechslungsweise mit Kdse in eine feuerfeste Form, iibergiessen mit
Butter und iiberbacken das Ganze im Ofen, oder, kaum wage ich es zu berichten, sie richten die
Polenta in eine Schiissel an, formen eine Vertiefung und flillen gebratene Vigel hinein. Da gefdllt
uns das piemontesische Rezept Polenta e fontina besser. Zwischen je zwei Polentascheibchen kommt
eine Schnitte Fontinakdse, Diese «Doppeldecker» werden erst im Ei, dann im Paniermehl gewendet
und braun gebacken.

Die Osterreichische Variante

Wir folgen dem Mais auf seiner Wanderung nach Norden und kommen nach Osterreich. Der
Mais, er heisst hier auch Kukuruz oder Tiirkenkorn (von granturco), erfreut sich vor allem in den
an Italien grenzenden Lindern, in Steiermark und Kirnten, grosser Beliebtheit. Die Holzfiller der
grossen Waldgebiete nehmen fertig gekochte Polenta an ihren Arbeitsplatz mit, entfachen um
die Mittagszeit vor ihren aus Baumrinden gebauten Hiittchen ein Feuer, erhitzen Fett in der
Planne, tauchen die Polenta l6!felweise hinein und richten mit geriebenem Kise an. In Kiarnten
steht, besonders bei Bauern und Arbeitern, der Tiirkensterz gleich morgens und abends auf dem
Tisch: Maisgriess wird ohne Fett unter stetigem Riithren heiss gemacht, dann nach und nach mit
Wasser abgeltscht, «gelindets, wie man hier sagt, zehn Minuten gedimpft und mit Butter berei-
chert. Zum Friihstiick gibts Sterz und Kaffee, abends Sterz mit saurer Milch, und wihrend der
Apfelzeit bereitet die Osterreicherin zur Freude der Talfelrunde ein Maistomerl, ein einfaches
Gericht aus saurer Milch, Mais und Apfeln.

Allerlei Aberglauben

In Deutschland buk man frither aus Maismehl am Luzientag, dem 13. Dezember, kleine diinne
«Luziflecke» in der Asche und verteilte sie an die Hausbewohner. Sie sollten gegen den Biss
wiitender Hunde schiitzen. In manchen Gegenden gilt der Karfreitag als glnstigster Tag zum
Stecken des Maises. An einem Datum, das hinten eine Null trdgt, Mais zu sden, kann nur einem
Dummen einfallen: Der Ertrag wird null Kérner sein.

Mais in der Schweiz

Und nun kommen wir zu unseren Schweizer Maisgerichten. Seit 1680 wird im fohnbeglinstigten
St. Galler Rheintal «Turggey angebaut. «Wenn auch jeder andere Grundbesitz mangelt, so darl
doch der Maisacker nicht fehlen. Derselbe ist der Brodkorb unserer Landleute. Ein Vorrat an
Mais im Hause wird oft hoher angeschlagen als Geld in der Tasche, und manches eitle Bauerlein
sucht darin seine Wohlhabenheit zur Schau zu tragen.» (Martin Wachter, Die Gemeinde Mels,
1864) — Das Abbldttern der Maiskolben ist jeweils ein frohlicher Anlass, bei dem die Nachbarn
zusammenkommen, einander Geschichten und Sagen erzihlen, singen, plaudern und oft mit einem
kleinen Imbiss und einem Tdnzchen den Abend beschliessen. Dass hier der Mais aus der Nahrung
nicht wegzudenken ist, versteht sich. Auch heute steht in unzidhligen Rheintaler Hausern morgens
der Tirkenribel auf dem Tisch: Maisgriess wird tiberbritht, einige Stunden stehen gelassen und
dann in reichlich Fett schon locker gerdstet, bis kleine Knéllchen, «Ribel» entstehen. — Eine
Begebenheit aus dem zweiten Weltkrieg: Eine Gruppe von Soldaten tat im Weisstannental Lawi-
nendienst, und unter diesen war ein Rheintaler, der es nach einiger Zeit ohne Ribel nicht mehr
aushielt, Mais war da, Fett auch — aber wie den Ribel machen? Der Ribelliebhaber suchte tiber
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die Telephonzentrale der Festung Sargans seine Schwester zu erreichen. Sie war nicht zu Hause.
Also verlangte man Telephon Nr. 11. Die Beamtin erkldrte den Kochvorgang, jedoch vermutlich
nicht ganz so genau. Jedenlalls brithte der Kuchitiger den Mais nicht an, sondern walzte ihn ohne
weitere Umschweife im rauchend heissen Munggenfett, so dass die Mannschaft, die sich auf Grund
der Erzdhlungen des Rheintalers auf ein Gotteressen gefreut hatte, mit einer Art verbrannten
Sandes vorlieb nehmen mussten. — Der Ribel wird auch im Biindnerland geschitzt, muss aber
mit vielen anderen althergebrachten Maisgerichten rivalisieren, mit dem Tirkenpult zum Beispiel.
Maisgriess wird in Salzwasser eingerithrt und samt Weinbeeren oder getrockneten Kirschen zu
einem dicklichen Brei gekocht. Etwas Mehl, in viel Butter gelbbraun gerostet, giesst man auf eine
Platte, richtet den Pult dariiber an und gibt reichlich geriebenen Kise und heisse Butter dariiber.
Plain grass: Mais- und Weissmehl, zerschnittene Doérrbirnen und Salz werden mit heisser Fleisch-
brithe zu cinem Teig angerithrt. Man formt daraus grosse Knollen, bindet sie in Leinwandsicklein
und kocht sie zwei Stunden in der Fleischbrithe— Im Engadin wird kalte Polenta geschnitten, mit
gekochten, gescheibelten Kartoffeln gemischt und wie eine Rosti gebraten. Man backt eine Kruste
und stiirzt den «Kuchen». Mit einem Stiick Kése ein herrliches Nachtessen,

Fiir die Bevolkerung unseres ganzen Alpengebietes, vom Wallis iiber die Urkantone bis ins Biindner-
land, ist der Mais ein wichtiges Nahrungsmittel. In vielen Tdlern erscheint er tdglich auf dem
Frithstiickstisch und bildet eine gute Grundlage fiir das schwere Tagewerk der Bergbauern. In
friheren Jahrhunderten holten sich die Bewohner der an Italien grenzenden Gebiete ihren Bedart
direkt aus dem Ursprungsland. Im blindnerischen Valsertal beispielsweise besorgten bis in die
90er Jahre des letzten Jahrhunderts sogenannte Bergtriger den Transport iiber den Valserberg.
Mit «Ritbridtterns fuhren sie zur Winterszeit iiber den hartgefrorenen Schnee nach Hinterrhein
und kauften beim Hindler ihr «Tiirggamilly, gewohnlich 100 kg — auf Walserdeutsch «Motschs
genannt — das sie in zwei Malen auf den Berg trugen, nicht ohne zwischenhinein Fir 20 Rappen
in Hinterrhein zu {ibernachten, um ihre Last dann auf dem Schlitten ins Dorf hinunterzubringen.

Der Mais kennt soviele Gestalten als Volker ihn kennen, und es sind deren viele. Lasst uns doch
das eine oder andere Gericht selbst probieren! :

OBERKRIEGSKOMMISSARIAT Bern, den 30.8. 1961

Speck

Gestiitzt auf unser Kreisschreiben vom 1. Mai 1961 hat die Armee wihrend den letzten Monaten
mitgeholfen, grosse Mengen Speck aus den Gelrierrdumen zu verbrauchen.

Nachdem die heutige Lage in diesem Sektor bedeutend besser ist und die Speck-Preise wieder |
anziehen, sehen wir uns veranlasst, unsere Empfehlung vom 1. Mai 1961 betretfend Verbrauch von
Speck durch die Truppen per 1. September 1961 aufzuheben.

Zwetschgen

Die Zwetschgenernte wird ungewohnlich gross ausfallen und der Preis entsprechend niedrig sein.
Wir empfehlen deshalb den Konsum von Zwetschgen im Truppenhaushalt.

OBERKRIEGSKOMMISSARIAT

Der Stellvertreter des Oberkriegskommissirs:
Oberstlt. Messmer
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