
1. Einleitung
In den österreichischen Alpentälern und in Südtirol gibt es seit
Jahrhunderten traditionelle Gerichte, die aus Mais hergestellt
werden. Südlich des Alpenhauptkammes wird vor allem Polenta
aus gelbem Mais bereitet. Dafür wird der gelbe Maisgrieß in
Wasser zu einem Brei gekocht. Der Ethnologe Roland Walcher-
Silbernagele hat in einem Buch die große Bedeutung von Polen-
ta vor allem für Südtirol dokumentiert [1]. Nördlich des Alpen-
hauptkammes wird in einigen Tälern aus weißem Mais Riebel
bereitet. Für die Herstellung von Riebel wird der weiße Mais-
grieß mit Milch zu einem Brei gekocht und nach dem Erkalten in
einer Pfanne – meist mit Butter – geröstet. In Vorarlberg betreut
Richard Dietrich ein Projekt, das den Anbau alter Landsorten für
die Erzeugung von heimischem Maisgrieß für Riebel zum Ziel
hat [2].
Im Gegensatz zu vielen anderen Kulturpflanzen, wie z. B. Kar-
toffel oder Sonnenblume, ist der Mais von den Seefahrern mit
dem Wissen nach Europa gebracht worden, eine wertvolle Nah-
rungspflanze gefunden zu haben. Von Venedig aus hat sich der
Mais über Norditalien ausgebreitet und ist im 17. Jahrhundert
nördlich der Alpen angelangt. Er wurde von Bauern und Arbei-
tern zur Linderung des Hungers angebaut. Die weitere Wande-
rung nach Norden war allerdings durch die späten Reifezeiten
wenig erfolgreich. In den Alpen haben sich daher alte Nutzungs-
kulturen des Körnermaises bis heute erhalten.
Dieser Beitrag gibt einen Überblick über die Warenkunde von
Körnermais und Mühlenprodukten aus Mais. Maisgrieße und
Maismehle sind wichtige Rohstoffe für die Lebensmittelindustrie
und für Bäckereien. Besondere Bedeutung hat er für die Herstel-
lung glutenfreier Backwaren. Der Artikel erklärt die Qualität
und Identität von Maisprodukten am Markt und würdigt den
Mais als nach wie vor wichtiges Lebensmittel in Österreich.

2. Qualität und Identität 
Die Qualitätsmerkmale eines Lebensmittels entstehen auf allen
Herstellungsstufen vom Acker bis in die Küche. Die Gesamtheit
aller Merkmale macht die Identität eines Lebensmittels aus. Zur
Identität gehören auch jene Merkmale, die am Endprodukt
nicht mehr erkennbar sind und den Konsumenten nicht interes-
sieren. Ein Fließschema veranschaulicht die Herstellungsstufen
von Maismühlenprodukten [3].

3. Botanische und genetische Voraussetzungen
3.1 Die Maispflanze
Die Ureinwohner Amerikas schufen vor ungefähr 9000 Jahren
aus dem wilden Gras Teosinte die Kulturpflanze Mais, die zur
Grundlage einer Hochkultur wurde. In seiner Heimat Süd- und
Mittelamerika war der Mais eine heilige Pflanze, es gab eine
sehr hohe Verarbeitungskultur und zum Zeitpunkt seiner Ein-
führung in Europa eine besonders große Vielfalt an Formen und
Typen [4].
Der Mais wurde von den ersten Europäern, die nach Amerika 
kamen, sofort als Getreidepflanze identifiziert und im Kräuter-
buch des Hieronymus Bock den Getreidearten zugeordnet. Die-
ser Umstand hat – ganz im Gegensatz zu vielen anderen Kultur-
pflanzen aus der „Neuen Welt“, deren Nutzungswert nicht 
so offensichtlich war (Kartoffel, Sonnenblume) – die rasche Auf-
nahme von Mais in Europa wesentlich begünstigt. Man muss 
bedenken, dass die Mohrenhirse (Sorghum bicolor) mit ihren
großen Blättern und die Kolbenhirse (Setaria italica) mit dem
kolbenähnlichen Fruchtstand damals weit verbreitet waren. Da
der Mais keinen Kleber enthält, wurde er vor allem für Gerichte
verwendet, deren Ausgangsprodukt nicht ein Teig, sondern ein
Brei ist. Polenta und Riebel stehen in dieser Tradition und er-
langten ihre große Bedeutung im 17., 18. und 19. Jahrhundert,
als die Bewältigung des Hungers die große Herausforderung für
das Überleben in den kargen Alpentälern war.
Der wesentliche Unterschied zu den Getreidearten der „Alten
Welt“ ist, dass die Maispflanze die Fähigkeit hat, den hohen
Wassergehalt relativ feuchter Böden gut zu nutzen. Diese Eigen-
schaft hat dem Mais in Europa ganz neue ökologische Nischen
geöffnet, in denen die alten Getreidesorten aus den Trockenge-
bieten des Nahen Ostens nicht so erfolgreich sein konnten. Seine
Erfolge im Tal der Etsch, im Veltlin und im Rheintal sind dafür
gute Beispiele. Obwohl der Mais empfindlich gegen Kälte ist,
konnte er es dank des Föhns schaffen, über die Alpen zu gelan-
gen. Der Föhn ist ein warmer, trockener Fallwind, der besonders
im Spätherbst am Alpennordrand viele warme und trockene 
Tage bringt. Der Mais konnte sich so auch in Vorarlberg, in der
Nordschweiz, in Württemberg und in Baden als Körnerfrucht
etablieren. Diese botanischen Eigenschaften des Maises seien als
die wichtigsten charakterisierenden Elemente vorangestellt.

3.2 Die Härte des Maiskornes
Die Stärkekörner im Endosperm des Maises haben eine unter-
schiedliche Beschaffenheit. Beim Stärkemais und beim Zahnmais
ist das Endosperm mehlig: Die relativ großen Stärkekörner lie-
gen in loser Form vor und lösen sich daher in den Walzen sehr
rasch zu feinem Mehl auf. 
Der Zahnmais weist am Kornrand glasige Schichten auf, sodass
großteils das weiche Endosperm etwas eingedellt ist. So entsteht
die Form eines Zahnes (Backenzahn oder Pferdezahn – engl.
dent). Solche Zahnmaissorten sind auch für die Stärkegewin-
nung geeignet, ergeben aber bei der Herstellung eines fettar-
men Grießes eine schlechte Ausbeute. In Österreich wird aber
auch aus gut adaptierten Zahnmaissorten Grieß hergestellt. Da
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das Maismehl guten Absatz findet, muss die Grießausbeute
nicht optimiert werden.
Beim Hartmais dagegen liegen die relativ kleinen, scharfkan-
tigen Stärkekörner in einer kompakten Proteinmatrix eingebet-
tet. Das Endosperm sieht aus wie Glas oder Horn (engl. vitreous
or horny endosperm) und ist hart wie Feuerstein (engl. flint). Die
Körner sind oben schön abgerundet und gewölbt. Für die
Trockenmüllerei und die Grießherstellung sind diese Sorten op-
timal. Die harten Maissorten werden als Gruppe zusammenge-
fasst unter dem wissenschaftlichen Namen Zea mays convar.
mays oder Zea mays subsp. indurata. Sowohl helle als auch gelbe
oder orange Körner können hart sein. Polenta- und Riebelmais-
Sorten sind eher Hartmais-Sorten [5, 6].

3.3 Die Farbe des Maiskornes
Heutzutage kennen wir vor allem Mais mit gelben und orangen
Körnern. In gelbem und orangem Mais findet sich eine Pigmen-
tierung im Endosperm. Chemisch handelt es sich um Carotinoi-
de, mit den zwei Hauptgruppen Carotine und Xanthophylle. In
gelbem und orangem Mais finden sich die Verbindungen: beta-
Carotin, beta-Cryptoxanthin, Lutein und Zeaxanthin. Im Weiß-
mais fehlt diese Pigmentierung. Für die Bildung dieser Farbpig-
mente ist ein Enzym notwendig, das den ersten und wichtigen
Schritt bei der Biosynthese durchführt. Die Wissenschaftler nen-
nen dieses Enzym Phytoen-Synthase und das hierfür verantwort-
liche Gen y1 [7].
Die Genetik der Färbung ist also inzwischen geklärt. Vereinfacht
gesagt: Hat das Gen die Ausprägung groß Y, so ist das Endo-
sperm gelb (groß Y bedeutet „Yellow vorhanden“ und ist in 
der Vererbung dominant über klein y – das „yellow nicht vor-
handen“ bedeutet, also weiß). Da das Endosperm des Maises 
triploid ist (den dreifachen Chromosomensatz aufweist, nämlich
zwei Sätze von der Mutter und einen Satz vom Vater) kann groß
Y dreimal vorkommen (YYY). So entsteht die tief orange Farbe
des Endosperms von orangem Polenta-Mais [8].
Die moderne genetische Forschung hat gezeigt, dass Weißmais
(yyy) eine sehr große genetische Variabilität und Sortenvielfalt
hat, was auf sein Alter und seine große Bedeutung hinweist. Er

wurde immer eigens gezüchtet und ist unter den Spezialmais-
Sorten (specialty corns) sehr gefragt. Charles G. Poneleit [9] listet
in seiner Arbeit über die Züchtung von Mais mit hellem Endo-
sperm hunderte Sorten und Genotypen auf und weist auf die
weltweite Bedeutung von Mais mit hellem Endosperm hin.

Die Farbe des Endosperms kann allerdings durch eine leicht röt-
liche Färbung des Perikarps überdeckt werden. Diese äußerste
Schale (Fruchtschale der Karyopse) besteht aus mütterlichem Ge-
webe und ist meistens durchscheinend. Die darunterliegende
Aleuronschicht hat im Normalfall auch keine Farbausprägung,
kann aber eine blaue, fast schwarz scheinende Anthocyanfär-
bung aufweisen.

Maiskolben mit unterschiedlichen Farbmustern sind in der Züch-
tung nicht erwünscht und lassen sich nur durch große Abstände
zwischen den Anbauflächen verschiedener Sorten vermeiden.
Alle Körner eines Kolbens sind von derselben Mutterpflanze,
aber von verschiedenen Vätern, da die Pollen vom Wind sehr
weit transportiert werden. Jedes Maiskorn trägt einen langen
Faden (entspricht in der Botanik dem Stempel), der den Pollen
aufnimmt. Die Pollenzelle wandert durch diesen Faden zur Ei-
zelle und zur Polzelle. Einkreuzungen in Weißmais können be-
reits an der Verfärbung des Endosperms erkannt werden und
werden als Xenien bezeichnet. Kein Vorkommen von gelben
Körnern ist z. B. ein Übernahmekriterium für Riebelmais. Die
Farbe des Maiskornes ist zwar sehr auffällig und ein sehr ein-
prägsames Merkmal, sie spielt jedoch in der Genetik des Maises
insgesamt eine untergeordnete Rolle. Fast alle Korn-Merkmale
kombinieren frei mit allen Farbnuancen. 

4. Genetische Ressourcen und Sortengruppierungen

Der Maisforscher Aureliano Brandolini hat in den 50er-Jahren
begonnen, die Maissorten Italiens zu sammeln und in einer
Zuchtstation bei Bergamo anzubauen. In dieser Mais-Genbank
lassen sich auch die Ausgangssorten für die Maissorten der 
Alpen finden. Aureliano und Andrea Brandolini haben die ita-
lienischen Maistypen klassifiziert [10]. Die Riebelmais-Sorten
stammen aus der Gruppe Pearl White Flints (Bianco Perla). Sie
stammen aus der Provinz Venedig (Veneto), sind charakterisiert
durch große, zylindrische Kolben und umfassen dort die Öko-
typen Cimalunga, Righetta Bianca und Bianco Perla. Im Veneto
gibt es noch heute eine Kochkultur mit Weißmais.

In Regionen, in denen viel Mais angebaut wurde, wie z. B. im
Rheintal oder in der Steiermark, stützte sich die Saatgutproduk-
tion auf viele ausgesuchte Kolben, also eine sehr große Zahl von
Müttern und beinahe unendlich viele Väter. In den Alpentälern
konnten sich so gut abgegrenzte und gut angepasste Populatio-
nen herausbilden, die sich zu bekannten Landsorten entwickelt
haben. Diese werden heutzutage in Genbanken oder bei Züch-
tern aufbewahrt und sind wertvolles Zuchtmaterial.

In der Arbeit von Tobias W. Eschholz et al. wird die genetische
Struktur und Diversität solcher Mais-Landsorten der Schweiz 
untersucht [11]. Im Schweizer Rheintal, im Linthal, im Tessin, in
Graubünden und im Wallis findet man viele alte, eng miteinan-
der verwandte Sorten. In der Arbeit von Roland Peter et al. wird
die Triebkraft dieser Sorten unter kühlen Bedingungen unter-
sucht, die einen besonders frühen Anbau ermöglichen, sodass
der Mais in diesen Regionen rechtzeitig zur Reife gelangt [12]. In
der Schweiz wurden geeignete Sorten für eine Sorte „Rheintaler
Ribelmais“ ausgewählt. Auch in Vorarlberg wird an der Auswahl
frei abblühender Riebelmaissorten gearbeitet.

Hartmaissorten mit gelbem oder orangem Endosperm sind Po-
lenta-Sorten. Von der Saatzucht Gleisdorf Ges.mbH, Gleisdorf/
Österreich, werden einige Landsorten vermehrt, die gut zur 
Polenta-Erzeugung geeignet sind und von denen Saatgut ver-
fügbar ist. Pioneer Hi-Bred International Inc. vermarktet Hybrid-
sorten, die für Polenta verwendet werden. Tief oranger, fast 
roter Mais wurde seit Ende des 19. Jahrhunderts aus Argentinien
bezogen, aus der Region um die Mündung des La Plata. Dieser
Mais wird im Warenhandel Plata-Mais genannt und wird von
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Abb. 2: Riebelgrieß, gelber und oranger Polenta aus weißem, gelbem bzw. oran-
gem Maiskorn Abb. 2–5: Fotostudio Köb, Wien

Abb. 3: Vom weißen Mais zum Maismehl – grober und feiner Grieß sind geeignet
für Riebel.
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Müllern besonders zur Herstellung von tief orangem Polenta ge-
schätzt.

5. Anbau und agrarische Herkunft
Bei der Ernte und der Trocknung sind vor allem zwei wichtige
Verfahren zu unterscheiden: Bei einem feldmäßigen Anbau wird
mit dem Mähdrescher geerntet. Der so geerntete Körnermais ist
leider in unseren Breiten noch sehr feucht (etwa 20–40%) und
muss künstlich getrocknet werden. Ideale Trocknungsanlagen
für Mais sind Schüttflächen. Neben kleineren Satztrocknern gibt
es auch große Schachttrockner, die eine Kühlzone aufweisen.
Im traditionellen Anbau erfolgen für den Eigenbedarf das Ab-
schälen der Lieschen (Hüllblätter) und das Trocknen im Kleinen
unter dem Dach oder in einem trockenen Raum. Viele Fachleute
sind der Meinung, dass bei langsamer Ausreifung auf dem Feld
und natürlicher Trocknung in den kalten Wintermonaten im
Freien bei trockener Luft eine besonders gute Qualität erreicht
wird. Dieser gärtnerische Anbau des Maises spielt beim Riebel-
mais immer noch eine gewisse Rolle.
Die Anbauregionen für Körnermais sind ausschließlich Gunst-
lagen, was die Wärme- und Wasserversorgung betrifft. Daher
kommen besonders der Osten und Süden Österreichs für den
Anbau von Körnermais in Frage: das Weinviertel, der Seewinkel
im Burgenland mit Brunnenbewässerung, das Südburgenland,
die Ost-, Süd- und Weststeiermark und die Kärntner Becken.
Nördlich des Alpenhauptkammes ist der Anbau von Körnermais
im Tiroler Inntal und im Vorarlberger Rheintal möglich.
Frei abblühende Landsorten und Hybridsorten für Polenta wer-
den heutzutage wieder an Landwirte ausgegeben, sodass die
agrarische Herkunft aus Österreich wieder zunehmen dürfte
[13]. Die Rohware für Polentagrieß wurde bisher zum Großteil
importiert, es ist aber auch hier eine Zunahme des Anbaus in
Österreich festzustellen. Auch bei Weißmais für Nahrungsmittel
gibt es in einigen Gebieten eine Wiederbelebung: im Gailtal 
in Kärnten [14], im oberen Inntal und im Vorarlberger Rhein-
tal [15], das an das „Schweizer Ribelgebiet“ anschließt. Im be-
nachbarten Schweizer Rheintal gibt es bereits eine geschützte 
Ursprungsbezeichnung (Appellation d´Origine Controlée – AOC)
[16].

6. Die Müllerei
Früher wurden die Körner mit einem kleinen Gerät von der Spin-
del getrennt. Die Vermahlung erfolgte über das ganze Jahr ver-
teilt. Durch die Vermahlung in Hausmühlen wird ein Schrotmehl
gemahlen, das die Maiskeime und einen Teil der Schalen ent-
hält. Dieses Schrotmehl hat einen hohen Ölgehalt und ist daher
für den Handel weniger geeignet, sondern mehr für den Eigen-
bedarf oder eine regionale Nachfrage. 
Traditionell wurden sowohl Riebelmais wie auch Polentamais
mit Steinmühlen vermahlen. Eine dieser Steinmühlen mit zwei
Mahlgängen in der Gemeinde Haiming in Tirol wurde von der
Familie Glatzl nach alten Plänen aufgebaut und vermahlt heute
wieder Mais. Die Mahlprodukte werden in einer Siebtrommel
(Sechskant-Drehzylinder) in Grieß (Riebel bzw. Polenta), Mus-
mehl (feiner Grieß) und Mehl sortiert.
Wohlhabende Müller erwarben in früherer Zeit Walzenstühle,
die auch elektrisch betrieben werden konnten. Der „AOC Rhein-
taler Ribelmais“ aus der Schweiz und der „Ländle Riebel“ aus
Vorarlberg werden z. B. mit Walzen- oder Hammermühlen her-
gestellt. In beiden Fällen werden die Maiskeime nicht entfernt,
d. h., es handelt sich hierbei um Vollkornprodukte. Entspre-
chend haben diese Produkte einen höheren Fettgehalt (Angabe
für „AOC Rheintaler Ribelgrieß“: 4,8% Fett). 
Die gewerbliche und industrielle Maismüllerei ist heute ein Ge-
biet der Spezialmüllerei und verwendet zur Herstellung der
Maismühlenprodukte eigene Verfahren und Maschinen, die von
Werner Rohde übersichtlich zusammengestellt wurden [17]. Ziel
dieser Müllerei ist es, eine möglichst hohe Ausbeute an fett-
armem Maisgrieß zu erreichen. Moderne Verfahren verwenden

eigene Maisentkeimungsmaschinen. Die aufgenetzten Maiskör-
ner werden zwischen einem Nockenrotor und einem Mantel
stark gerieben, sodass sich die Keime ablösen. Die Keime, ver-
mengt mit Mehl, werden als fett- und eiweißreicher, relativ hel-
ler Maisfutterschrot verkauft. Mittels Windsichtung (z. B. Tarar)
oder Siebung wird sehr grober Grieß (Grits) hergestellt. Diese so-
genannten Grits sind das Ausgangsprodukt für die Cornflakes-
Herstellung und die weitere Verarbeitung zu hochwertigen
Mühlenprodukten.
Mit Walzenstühlen, Plansichtern und Grießputzmaschinen erhält
man letztlich feinen Grieß und Maismehl. In den Grießputzma-
schinen reichern sich schöne (bei Polenta schön gelbe bzw. oran-
ge) Endospermteile ohne Schalenteile an (Fachausdruck: Köpfe)
und als Nebenprodukt entsteht das Maismehl. Das Produkt ist
reiner Polenta- bzw. Riebelgrieß. In großen Maismühlen können
– genauso wie in der Weizen- oder Durummüllerei – verschiede-
ne Korngrößen und Vermahlungsfeinheiten hergestellt werden,
insbesondere grober oder feiner Grieß, Dunst und Mehl.
Aus den Grießen sind somit Mehle, Keime und Schalen abge-
trennt und die Produkte haben nach Kodex Kapitel B20 eine
Teilchengröße von mindestens 50% >355 µm und <1000 µm so-
wie einen Fettgehalt von <2,5% [18]. Es werden vor allem harte
Maissorten verwendet, damit ein hoher Anteil an fettarmem
Grieß anfällt. Maismehle haben eine Teilchengröße von 50%
>90 µm und <355 µm. Die Ausbeuteverteilung liegt etwa bei
50% Grieß und 10% Mehl, der Rest ist Futtermehl. Je niedriger
der Fettgehalt des Grießes, desto niedriger die Grießausbeute.
Für Haushaltsware wird ein Fettgehalt von <1% angestrebt.
Global betrachtet sind aber verschiedene Maismehle die wich-
tigsten Mühlenprodukte aus Mais. In Mittel- und Südamerika
werden vorgekochte (precooked) Maismehle hergestellt. Für die
Herstellung von „Masa“ für Tortillas wird der Mais mit Kalzium-
carbonat gekocht („Nixtamal“-Technik). „Arepas“ aus Venezue-
la und Kolumbien sind ebenfalls aus vorgekochtem Mais. Es wer-
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Abb. 4: Zur Herstellung von Riebel wird Grieß, traditionell aus weißem Mais, in
Milch aufgekocht, abgekühlt und dann in der Pfanne mit Butter geröstet.



den bei diesen Techniken sowohl die ernährungsphysiologischen
Eigenschaften als auch die Backfähigkeit für Maisbrote etwas
verbessert. Solche vorgekochten Maisprodukte sind z. B. am
Wiener Naschmarkt im Bereich Ethnic-Food zu finden [19].

Bei der Einführung des Maises in Europa war die Kultur und
Technik seiner Verarbeitung und Nutzung, beispielsweise die
Herstellung von Nixtamal und Tortilla-Fladen, nicht bekannt.
Man behandelte den Mais zunächst wie Weizen. Die Mangel-
krankheit Pellagra war die Folge. Man bemerkte aber sehr 
bald die fehlenden Klebereigenschaften. So knüpfte der Mais
zunächst nicht an die Brotkultur Europas, sondern an die alte
Breikultur der Alpen an, die ja aufgrund von schlecht oder gar
nicht backfähigem Getreide in Grenzlagen sehr verbreitet war.
Es wurde viel Hirse oder Buchweizen (Schwarzplenten) verwen-
det, da nicht ausgereiftes oder auswuchsgeschädigtes Getreide
nicht zum Backen verwendet werden konnte.
Im Werk von Franz-Maier Bruck sind diese verschiedenen Breige-
richte zusammengestellt: Sterz, Polenta, Plenten, Knödel, Koch
und Riebel [20]. Heute wird diese traditionelle Küche, die auf
Brei beruht, wieder sehr geschätzt. Es liegt hier eine fast unend-
liche Verfahrensvielfalt vor, die letztlich auf der Kunst der Grieß-
und Maismüllerei beruht. 
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Abb. 5: Eine Spezialität südlich des Alpenhauptkammes ist die Polenta – gelber und
oranger Maisgrieß wird mit Wasser aufgekocht und sehr vielfältig serviert.

Maisprodukte in Österreich


