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MAISGRIESS

Polenta ist wieder aktuell

Die hauptsichlichsten Zugerichte zu Ragout, Pfeffer aller Art, Braten, Geschnetzeltem usw
sind in der deutschen Schweiz heute Teigwaren, Spiitzli, Kartoffeln und Reis. Wer erinnert
sich noch an die vielen Arten Polenta, an die Maispfluten, Maisschnitten, Goldtaler und an
den Tiirkenriebel wahrend der Kriegszeit? Der Essmaiskonsum ging nach dem Krieg stark zuriick.
Die Ursachen sind vielschichtig. Mit der Aufhebung der Lebensmittelrationierung normalisierte
sich wieder das Angebot an Teigwaren und Reis. Die einsetzende Hochkonjunktur liess den
Lebensstandard ansteigen und Mais wurde von vielen als nicht mehr vornehm genug betrach-
tet. Dieser Prestigeverlust zeigte sich zuerst in den Stiddten und breitete sich allméhlich bis
in die Téler unserer Gebirgskantone aus. Viele Hausfrauen wurden zudem ganz- oder halbtags
berufstitig oder freizeitbewusster und bedienten sich deshalb zunehmend der Biichsengerichte
und in den letzten Jahren der von der Industrie stark geférderten Fertiggerichte. So geriet die
gute alte Polenta in Vergessenheit. Gegeniiber 1946 wird heute nurmehr rund ein Drittel Ess-
mais konsumiert und die Zahl der Essmaismiihlen schrumpfte in der gleichen Zeitspanne von
154 auf 31 Betriebe zusammen.

Seit Ende der 60er Jahre zeichnet sich aber eine Wendung ab. Der Konsumriickgang an Ess-
mais verlangsamte sich und in den letzten Jahren ist wieder eine eher konstante Zunabme
festzustellen. Auch hier ist es schwierig, eine eindeutige Begriindung zu finden. In erster Linie
diirfte dazu das wachsende Wissen um die Bekdmmlichkeit von Essmais beitragen. Immer mehr
Menschen wollen oder miissen unter dem Stress der heutigen Arbeits- und Lebensweise auf
ihren Korperhaushalt achten. Mais zdhlt erwiesenermassen zu den gesiindesten Nahrungs-
mitteln und bildet nach wie vor fiir bestimmte Teile der Welt ein Hauptnahrungsmittel.
Ein weiterer Grund fiir die Wiederentdeckung der Polenta bei uns liegt sicher auch in quali-
tativen Bereich. Mit der heutigen Miihlentechnik wird ein Maisgriess produziert, der sich
beziiglich Ausgeglichenheit, geschmacklicher Feinheit, Fettreduzierung auf weniger als 1%
und dadurch gestiegener Lagerfidhigkeit usw. stark verbessert hat und héchsten Anforderungen
zu genligen vermag. Nicht unwichtig fiir die wieder steigende Nachfrage nach Essmaisgerichten
diirfte auch das wieder wachsende Prestige dieses Nahrungsmittels an sich sein. Wer hat nicht
schon in den Ferien im Engadin, im Tessin oder in Italien erlebt, welch kostliche Spezialitit
eine gepflegte Polenta ist. Auch in deutschschweizerischen Gaststitten findet man seit etwa
zwei Jahren wieder haufiger Polenta als Zugericht zu pikanten Fleischgerichten wie Wild,
Pfeffer, Ragout, Braten und Poulet. Die Polenta ist dabei, ihren Platz im Wettstreit zu Teig-
waren oder Pommes frites zu verbessern. Sicher wird der Essmais die anderen Zugerichte
nie zu verdrdngen mdgen. Es geht aber um die Abwechslung, die jedem Speisezettel sehr wohl
ansteht und geschitzt wird. Eine gute Polenta ist eine Spezialitit.
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Herkunft der Robware

Mais ist Getreide aus sonnenreichen Léandern. Es heisst nicht umsonst: Wenn man in eine
unbekannte Gegend reist und es wiichst dort ein guter Mais, dann sind auch die klimatischen
Verhiltnisse gut. Mais wird oft als Seunenkost bezcichnet. Auch bei uns wichst Mais, doch
dieser ist zu wenig durchsonnt, um den Qualitdtsanforderungen fiir die menschliche Ernahrung
zu geniigen. Unser Inlandmais erreicht nicht den erforderlichen Ausreifungsgrad. Die bei uns
wachsenden Sorten eignen sich nicht fiir die Produktion von Griess und werden ausschliesslich
der Tierfiitterung zugefiihrt. Die flir unseren Essmaisgriess verarbeitete Rohware muss deshalb
ausschliesslich importiert werden. Im Jahre 1973/ 74 wurden gesamthaft 10 120 Tonnen Rob-
mais fiir Speisezwecke importiert. Davon stammten 93,9 % aus Argentinien, 3,9% aus den
USA, 1,4 9% aus Frankreich und 0,8 9% aus Spanien und Italien. Aus dem Hauptlieferland
Argentinien stammt der weltweit bekannte Platamais.

Der heutige Essmaiskonsum in der Schweiz

Genaue Angaben iiber den effektiven Konsum von Essmais sind leider nicht erhiltlich. Aus
der als Essmais importierten Rohware wird zwar zur Hauptsache Maisgriess hergestellt,
daneben aber auch Cornflakes, Maizena usw. Die nachfolgenden Angabcn iiber den Konsum
sind also hochstens als Hinweis fiir die Grossenordnung zu werten. Zum besseren Verstdndnis
muss noch erwidhnt werden, dass aus 100 kg Rohmais ca. 50 — 55 kg Speiseprodukte gewonnen
werden konnen.

Jabr Limport Robware Essmaisgriesskonsum
vorwicgend Platamais total pro Kopf
To To g
1970 8 929 4910 785
1971 9179 5050 800
1972 9414 5180 815
1973 10 637 5850 910

Polenta im Militirdienst

Der Konsumschwund zeigte sich verstandlicherweise auch bei der Truppenverpflegung. Einer-
seits ging nach dem Krieg die Zahl der zu verpflegenden Soldaten stark zuriick, andererseits
machte die Anderung der Konsumgewohnheiten auch nicht vor den Militdrkiichen halt. Mais
hat unbestreitbar einen schwierigeren Stand als andere Zugerichte. Interessant ist, dass unvor-
eingenommene Kinder sehr gerne Mais essen. Die Ablehnung kommt erst, wenn Erwachsene
abschitzige Begriffe verwenden und dem Mais den unterschwelligen Beigeschmack von
Armenspeise geben. Vielleicht spielt hier auch die Menuzusammenstellung eine wichtige Rolle.
Der Schreibende erinnert sich — es ist schon sehr lange her — an die gelegentlich im Militir-
dienst erlebte Kombination von Polenta und Apfelmus. Das ist natiirlich keine Kost fiir
Soldaten. Zu Polenta gehort ein Fleischgericht mit einer pikanten Sauce. Und die Polenta muss
fest sein und neben dem Fleisch stehen. Man muss sie mit der Gabel zerteilen kénnen. Sie
darf nicht wie ein papiger Brei auf dem Teller kleben oder wie wisseriges Mus zerfliessen.
Es ist nicht schwer, eine gute Polenta zu kochen und der Zubereitungsaufwand ist nicht
grosser als bei einem Kartoffelgericht. Erprobte Rezepte fiir Polenta aber auch fiir Mais-
schnitten oder Maispudding finden sich in grosser Zahl (siche auch Kochrezepte fiir die
Militdrkiiche). Die Preisgiinstigkeit dieses Zugerichtes hilft zudem mit, den Truppenhaushalt
im Gleichgewicht zu halten.

Armeeproviant: Maisgriess in Sdcken zu 10 kg
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