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Kategorien:  Aufbau, Info, Mais
Zutaten fur: 4 Portionen

Anleitung:

Cor nf | akes wurden um 1900 von den Gebruedern Kellogg in den USA
entw ckelt. Klassisch werden sie aus Maisgriess hergestellt, der mt
Sal z, Zucker und anderen Zutaten gekocht, anschliessend getrocknet,
gefl ockt und geroestet wird. Zunmeist wird fuer Cornflakes M s ohne
Kei m i ng und ohne Schal e verwendet; es gibt die Fruehstuecksfl ocken
aber auch aus Vol |l korn-Mais. Die Herstellung kann i m sogenannt en
Extruder mt Druck und hohen Tenperaturen oder - angel ehnt an die
traditionell e Methode - aus ganzen Mai skoernern erfol gen. Gewuerze
und Zutaten wi e Nuesse ergeben Geschnmacksvari ant en.

Fuer verschi edene Produkte der Nahrungsnmittelindustrie wird die
Mai sst aer ke aus den Koernern gewonnen. Sie sorgt fuer die
gewuenscht e Konsi stenz von Puddi ng, Suppen oder Sossen. Auch fuer
Lei mund Schlichtmttel (Kl ebefluessigkeit) von Papier wrd

Mai sst aer ke ei ngesetzt. Bevor die Staerke oder andere Produkte aus
dem Endosper m gewonnen werden, werden di e Schal en und der Keiming
abgetrennt. Gepresst oder extrahiert liefert der Keiming das

Mai skei noel . Es wird pur angeboten und kann auch Bestandteil von
Margarine sein. Die Ayceride enthalten viel von der zweifach
ungesaettigten Linol saeure, der einfach ungesaettigten Cel saeure
sowi e Pal mtinsaeure, eine gesaettigte Fettsaeure, dazu reichlich
Vitamn E

Das Ergebnis besonders intensiver Verarbeitungsprozesse ist

St aer kezucker. Er wird hergestellt, indem Staerke aus Miis oder
Kartoffel n entweder chemisch mt Hlfe von Saeuren oder enzymatisch
auf gespalten wird, auch ein konbiniertes Verfahren wird angewendet.
Bei vielen CGetraenken, Suesswaren und Backwaren nennt die
Zutatenliste diesen G ucosesirup.

Mais in der Tierfuetterung:

Sortenwahl , Reifegrad und beabsichtigter Verwendungszweck besti men
den Erntezeitpunkt des Miises. Fuer Silomais ist am Ende der

Tei grei fe das Maxi mum des Naehrstof fertrages/ ha bei optiml em
Futterwert und guter Siliereignung erreicht.

: Rei fegrad Mer kmal sauspr aegung Ernte als
QG uenreife Korn erkennbar, Korninhalt waessrig G uenmai s

: Duennmi | chrei fe begi nnende Cel bf aerbung des Korns; Korninhalt
duennfl uessig, mlchig G uenmai s

:Mlchreife Korn gel blich; begi nnende Verfestigung des Korns;
Korninhalt mlchig G uenmai s

M I chwachsrei fe Korn gelb; Korninhalt teilweise verfestigt; starker
Saftaustritt bei m Zerdruecken des Korns (Si |l omais)
:Teigreife Korninhalt teigartig; beimZerdruecken des Korns
noch Saftaustritt Silomais (LKS) :Ende Teigreife

Korni nhalt wei tgehend fest; Korn nur durch starken Druck zw schen

Fi ngerspitzen verfornbar, dabei noch schwacher Saftaustritt Silomais
LSK (CCM

:CGelbreife Korn fest, nur mt Miehe durch Daunennagel
einritzbar CcCcM
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(Fortsetzung)
Vol lreife Korn hart; am Korngrund schwarzer Fleck (Bl ack
| ayer) sichtbar (Druschreife) Koer ner mai s

G uenmai s: als Ergaenzungsfutter an Rinder. Bei alleiniger
Fuetterung kann der hohe Zuckergehalt zu Verdauungstoerungen im
Pansen fuehren.

Silomais: an M I chkuehen und Mastbullen als Gundfutter.
LKS: als Kraftfutter an M| chkuehe und Sauen.

CCM als Mastfutter fuer Schweine.

Mai skornschrot oder Silage: als Mastfutter fuer Schweine.
Bedeut ung des Maises fuer die industrielle Verarbeitung

Aus Mais werden etwa 50 o/ o der in Deutschland hergestellten Staerke
gewonnen (aus Kartoffeln und Wi zen je 25 o/0). Knapp 50 o/ o der
erzeugten Staerke konmen i m Non food-Bereich zum Ei nsat z.

: Nach Verwendungsarten kommt Staerke zur Anwendung:
:ca. 20 o/o fuer Papierherstellung

:ca. 18 o/o fuer Suesswaren

:ca. 14 o/ o uebrige Ernaehrungsindustrie

:ca. 11 o/o Lebensmttel gutbereitung

:ca. 10 o/o Chem e

:ca. 7 o/o Wl pappe

:ca. 7 o/o uebrige Non food-Industrie

:ca. 7 o/o (ostverarbeitung

:ca. 6 o/o Cetraenkeverarbeitung



