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Ouxpeoux
"ICau/fce TTLctde

Marklgasse 31

I« Et. Tél. 3 41 82

Gereimte Rätsel

Er kam mir entgegen mit Weinen,
Und war doeh ganz wohlgemut ;

Er wollte gar gern mir schenken,
Doch sollt' ich's bezahlen gut.

(K. Enslin (aau[[o>{ :Sunsoq)

Wie heisst das Ding, das Wen'ge schätzen?
Doch ziert's des grössten Kaisers Hand;
Es ist gemacht, um zu verletzen;
Am nächsten ist's dem Schwert verwandt.
Kein Blut vergiesst's und macht doch Wunden,
Niemand beraubt's und macht doch reich;
Es hat den Erdkreis überwunden;
Es macht das Leben sanft und gleich.
Die grössten Reiche hat's gegründet,
Die ält'sten Städte hat's erbaut;
Doch niemals hat es Krieg entzündet,
Und Heil dem Volk, das ihm vertraut.

Schiller (8ng<j .ioq :3unsoq)
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Hirse iiml Gerste
Die Hirse ist bis vor kurzem noch recht

wenig bekannt gewesen und fand in der
bürgerlichen Küche fast keine Verwendung.
Erst die Rationierung und die Suche nach
weiteren Nahrungsmitteln hat uns die viel-
fachen Verwendungsmöglichkeiten der Hirse
wieder in Erinnerung gebracht und uns de-
i'èn Nährwert von neuem schätzen gelernt.

Hirscgnocehis: Auf 1 Liter Flüssig-
keit (K Ltr. Milch und E Ltr. Wasser) gibt
man 160 gr Hirsegries, ein wenig Salz und
kocht einen dicken Brei. Daraus formt man
mit 2 Löffeln Klösse und gibt sie sternför-
mig, lagenweise mit Käse in eine befettete
Gratinform und bräunt im Ofen 20—30 Min.

Gerstotto: Gerste mit 3'/a bis 4mal
mehr Wasser aufs Feuer setzen und weich
kochen (zirka lö—20 Min.). Vor dem An-
richten kleine Cervelatswürfeli und geriebe-

neu Käse darunter mischen.

Hirse ist besonders wertvoll durch ihren
Gehalt an Kieselsäure, die in keinem an-
deren Nahrungsmittel in so reichem Masse
enthalten ist. Kieselsäure vermeidet Haar-
ausfall und brüchige Fingernägel und sorgt
für den schönen Glanz 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 — wie Haferflocken für
Suppen;

Goldhirse — wie Reis für Hirsotto, Breie
und Köpf Ii;

Hirsegries — wie Gries für Suppen, Breie
und Köpf Ii;

Hirsemehl — zum Strecken von gewöhn-
lichem Mehl.

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

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

Hirseköpf Ii: Der Masse für Hirse-
gnocchi fügt man 100 gr Rosinen od. Sulta-
ninon bei, würzt mit Zitronenschale u. süsst
nach Belieben. Der Brei wird in eine kalt
ausgespülte Puddingform eingefüllt und
nach dem Erkalten gestürzt. Dazu wird

Kompott oder Sirup serviert.

Süsse G e r s t e sp e. i s e, ein sehr nahr-
häftes. Gericht: Der weich gekochten Gerste

20 'Minuten vor dem Anrichten rohe
geraffelte Aepfel beigefügt, sowie das nö-
tige Quantum Zucker, eventuell ein wenig

Milch zum Verdünnen.

F1e i s c h s a u c e ohne F1e f s c h zu
Hirsotto und Gerstotto: Klein
geschnittene Zwiebeln werden in etwas But-
ter angebräunt, 2—3 Löffel Mehl werden
beigefügt und leicht, geröstet, mit Wasser
ablöschen, nun fügt man eine zerschnittene
Tomate, 1 Messerspitze Liebigs Fleisch-
extrakt, Salz und Pfeffer bei und lässt
einige Zeit kochen. Vor dem Anrichten 1

Löffel Madère daruntermischen und, wenn
man hat, 2—3 Löffel Haushaltrahm.

llirsotto": Goldhirse wird in gleicher
Weise zubereitet wie Risotto, mit Käse, Ge-
müsewürfeli oder Kräutern. Hirsotto kann
auch als Ring serviert werden mit Fleisch,

Pilzen, Gemüse usw.

"Uàviis Mâle

I^lsrktAssso ZI
l»r Lt. I6l. z 41 sa

(Gereimte Rätsel

Kr kuin nur entgegen nui. Weinen,
Oncì war cloeb ganx woblgemnt;
Kr wollte gnr gern nur seìienken,
Oueli sollt' ieli's bexablen gut.

(K. Knslin :«unso^)

Wie lieisst clas Oing, clas Wen'ge selistisen?
Ooelr liiert.'» cìvs grössten Kaisers llancl;
K» ist gvniaelit, um xu vorletiien;
c^.ni nàelisten ist's clem Zeitwert verwandt.
Kein Dint verliesst's und maebt doeli Wunden,
?liemand Reraubt'« uinl maelit doeli reieli;
Ks liat den Krdkrei» überwunden;
Ks maelit clas Aktien sankt und gleieli.
Oie grössten Oeiolie bat's gegründet,
Ois ält'ston Ztädte Iiat's erbaut;
Ooeb niemals bat es Krieg entzündet,
Ond Ileil dem Vallc, clas ilim vertraut.

Sebiller ,ia^ :Zunso's)
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Hîi«« im«I
Oie Rirse ist bis vor kurxem noek reebt

wenig bekannt gewesen und kand in 6er
bllrgerlieksn Küebe kast keine Verwendung.
Krst die Rationierung unci die Lueko naob
weiteren Kabrungsmitteln liat uns die viel-
kaebsn Verwendungsmögliobkeiten cler Klirss
wieder in Krinnerung gebraebt und uns ils-
tön Käkrwert von neuem sebät'/.vn gelernt.

klirsegnooebis: tluk 1 Imiter Klüssig-
Kelt ll.tr. Mllvb unâ K! Dtr. Wasser) gibt
man 16» gr Rirsegriss, vin wenig 8a>7 unci
kovbt einen dieken Lrei. Daraus kormt man
mit 2 Dökkeln Klösss unà gibt sis sternkör-
mix, lagenweis» mit Kti.se in eine beksttete
Dratinknrm unà brliunt !m Dken 20—30 >Iiu.

Derstvtto: Derste mit 3'/s bis dmai
mebr Wasser auks Dsuer setxsn unà weieb
lcooken (/.îrka 1ö—2Ü Min.). Vor dem à-
riobten kleine Dervslatswürkeli unà geriebe-

neu Käse darunter miseben.

tlirse ist besonders wertvoll àureb iliren
Déliait an Kieselstìure, àie in keinem an-
clvrvn Kabrungsmittel in so reiebem Aass«
entbalten ist. Kieselsäure vermsiàst ltaar-
auskall unà brüvbige Kingernägel unà sorgt
kür den sebönen Dia»?, àer tlaare. Deskalb
ist es ratsam, lede Woobe wenigstens sin-
mal sin Rirsegeriobt in àen Lpeissxettel auk-
iuinölunen.

Klirse kann man auk kolgende àt brau-
oben:

-Rirssklooken — vis Rakerkloeken kür
Luppen;

tloldbirse — vie Reis kür llirsotto, öreie
unà Köpkli;

llirsegrie» — vie Dries kür Luppen, Rreie
unà Köpkli;

tlirsemvbl — zium Ltreoken von gewöbn-
liebem Mebl.

Die Dersts anàererseits lässt sieb »ivbk
nur ?.u Luppen, sondern aueb an LtvIIs von
Reis vervvnàsn unà ist '/.uàem novb nabr-
batter.

Die Rezepte wurden uns in liebensvür-
ài^er Weise?.ur VerkûAunl l^^tsllt von der
K a u s k a I t u n l s s e l> u > e Lern, Di-
sebvrvel 3.

ll i r s e k ö p k l i: Der blasse kür itirse-
»novebi külk, man 1t)t) jrr ltosinen od. Lulta-
ninen bei. vür/r mit Xitrnnenseliale ». siisst
navk Zöliöben. Der örsi wird in eins kalt
»u«lvspülte Duààinlkorm einlvküilt und
naob dem Krkaiten l^^tür/.t. Da?.u wird

Kompott oder Lirup serviert.

Lüsse D e r s t e s p e i s e, ein svbr nabr-
Iiaktes. Deriobt: Der veieb lvkoebten Derste

2tt Vinuten vor dem /turiebten robe
»erakkelte rVvpkel beilskült, sowie das nn-
tixe Quantum /^uokor, eventuell ein vsnil

Nileli ?.um Verdünnen.

Kl e i s o b » a u e s obno Kletsob ?.u
Ilirsotto und Derstotto: Klein
lesoknittene Xviebsln werden in etwas Rut-
ter angebräunt, 2—3 Dökkel Ueki werden
beigekült und loiobt geröstet, mit Wasser
ablöseben, nun kügt man sine /.erseknittvne
Vomats, 1 Messerspitze Riebigs KIsisob-
vxtrakt, Kai?, und Kkekker bei und lässt
einige Xvit kooben. Vor dem àrivbten 1

Dökkel Madère daruntermisebsn und, wenn
man bat, 2—3 Rökkel Rausbaltrabm.

llirsotto': Dolcllurse wird in gieieber
Weiss Zubereitet wie Risotto, mit Käse, De-
müsevürkeli oder Kräutern, llirsotto kann
aueb als Ring serviert werden mit Kleiseb,

Rilssn, Demüsv usw.
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