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DIE BERNER WOCHE

Hirse und Gerste

Die Hirse ist bis vor kurzem noch recht
wenig bekannt gewesen und fand in der
biirgerlichen Kiiche fast keine Verwendung.
Erst die Rationierung und die Suche nach
weiteren Nahrungsmitteln hat uns die viel-
tachen Verwendungsmoglichkeiten der Hirse
wieder in Erinnerung gebracht und uns de-
dhrwert von neuem schiitzen gelernt.

ren

iy . h
Hirsegnocchis: Auf 1 Liter Fliissig-
keit (% Ltr. Milch und )4 Ltr. Wasser) gibt
man 160 gr Hirsegries, ein wenig Salz und
kocht einen dicken Brei. Daraus formt man
mit 2 Loffeln Klosse und gibt sie sternfor-
ig, lagenweise mit Kiise in eine befettete
Gratinform und briunt im Ofen 20—30 Min.

Gerste mit 3'2 bis 4mal

Gerstotto:

mehr Wasser aufs Feuer setzen und weich

kochen (zirka 15—20 Min.). Vor dem An-

richten kleine Cervelatswiirfeli und geriebe-
nen Kiise darunter mischen.

Hirse ist besonders wertvoll durch ihren
Gehalt an Kieselsiiure, die in keinem an-
deren Nahrungsmittel in so reichem Masse
enthalten ist. Kieselsiure vermeidet Haar-
ausfall und briichige Fingernigel und sorgt
fiir den schénen (lanz der Haare. Deshalb
ist es ratsam, jede Woche wenigstens ein-
mal ein Hirsegericht in den Speisezettel auf-
zunehmen.

Hirse kann man auf folgende Art brau-
chen:

Hirseflocken
Suppen; ;

Goldhirse — wie Reis fiir Hirsotto, Breie
und Koptli;

wie Haferflocken fiir

Hirsegries — wie Gries fiir Suppen, Breie

und Kopfli;
Hirsemehl — zum Strecken von gewdhn-
lichem Mehl.

Siisse Gerstespeise, ein sehr nahr-
haftes. Gericht: Der weich gekochten Gerste

-werden- 20 Minuten vor. dem Anrichten rohe

geraffelte Aepfel beigefiigt, sowie das no-
tige Quantum Zucker, eventuell ein wenig
Mileh zum Verdiinnen.

Fleischsauce ohne Fleisch iu

Hirsotto wund Gerstotto: Klein
geschnittene Zwiebeln werden in etwas But-
ter angebriunt, 2—3 Loffel Mehl werden
beigefiigt und leicht gervstet, mit Wasser
abloschen, nun fiigt man eine zerschnittene
Tomate, 1 Messerspitze¢ Liebigs Fleisch-
extrakt, Salz und Pfeffer bei und liisst
einige Zeit kochen. Vor dem Anrichten 1
Loffel Madére  daruntermischen und, wenn
man hat, 2—3 Loffel Haushaltrahm.

Die Gerste andererseits lisst sich nicht
nur zu Suppen, sondern auch an Stelle von
Reis verwenden und ist zudem noch nahr-
hafter. k

Die Rezepte wurden uns in liebenswiir-
diger Weise zur Verfiigung gestellt von der
Haushaltungsschule Bern, Fi-
scherweg 3.

Der  Masse fiir - Hirse-

Hirsekopfli:
gnocehi fiigt man 100 &r Rosinen od. Sulta-
ninen bei, wiirzt mit Zitronenschale u, siisst

nach Belieben. Der Brei wird in eine kalt

ausgespiilte Puddingform eingefiillt und

nach dem Erkalten gestiirzt. Dazu wird
Kompott oder Sirup serviert,

Hirsotto: Goldhirse wird in gleicher
Weise zubereitet wie Risotto, mit Kiise, Ge-
miisewiirfeli oder Krdutern. Hirsotto kann
auch als Ring serviert werden mit Fleisch,
Pilzen, Geémiise usw.

Gereimte Ritsel

Er' kam mir entgegen mit Weinen,

Und war doch ganz wohlgemut;

ir wollte gar gern mir schenken,

Doch sollt’ ich’s bezahlen gut.

(aouppey[ :8unso)

(K. Enslin

Wie heisst das Ding, das Wen’ge schitzen? ‘
Doch ziert’s des grossten Kaisers Hand;

Es ist gemacht, um zu verletzen;

Am niichsten ist’s dem Schwert verwandt.
Kein Blut vergiesst’s und macht doch Wunden,
Niemand beraubt’s und macht doch reich;

Es hat den Erdkreis iitberwunden;

Es macht das Leben sanft und gleich.

Die griossten Reiche hat’s gegriindet,

Die alt’sten Stiadte hat’s ‘erbaut;

Doch niemals hat es Krieg entziindet,
Und Heil dem Volk, das thm vertraut.

(Bnpgg Qg

Schiller
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