Buch: “Die Vollwertkochschule* von
Christl und Gabi Kurz

Von der Hirse

Urprinzip: Kommunikation, Intellekt
Planet: Merkur
Wochentag: Mittwoch

Wem beim Wort »Hirse« unweigerlich Vogelfutter uder durch das Méarchen hinlanglich
bekannte Brei in den Sinn kommt, ahnt nicht, daB aus ihr nicht nur Verdauliches, sondern
durchaus sehr Delikates machen lasst. Wobei wintreégern, zu bekennen, dass hierfur
nicht einmal besonderes Kénnen vonndéten ist. Delenmmer man sie auch zubereitet, stets
fugt sie sich fein, aber mit nachdricklichem Wobldemack in das jeweilige Gericht ein.
Zuruckhaltung ware also bei Hirsegerichten volligangebracht, da deren schmackhafte
Zubereitung weder kompliziert ist noch revolutioamutende Rezepte verlangt, um sie
einem anspruchsvollen Gaumen zuganglich zu machen.

Aber sie ist nicht nur geschmacklich ein Tausersisas

Schon 100 g Hirse nadmlich decken den Tagesbedaels derwachsenen an Eisen, Flour,
Phosphor und Kieselsaure. Diesen Mineralstoffreithtammelt sie an, indem sie mit Hilfe
unzahliger, feiner Haarwurzeln jedem noch so kamgeden etwas abgewinnt, denn sie liebt
ausgesprochen warmes, sonnenreiches Klima mitgamditrockenem Boden. Wohl deshalb
gedeiht sie noch heute im Norden Afrikas so gut, augh ihre Urheimat vermutet wird.

Erstmals schriftlich erwahnt wurde die Hirse 2300 @hr. in einer Verordnung des

chinesischen KaisefShen-Nungiber die als heilig geltenden Getreide.

ARen wir regelmaRig Hirse, bekamen wir keine Kramdgfn und Hamorrhoiden, unsere Haut
fuhlte sich frisch und glatt an, das Haar ware woltl glanzend, der Glaskorper des Auges
klar, Sehnen, Bander und Blutgefalwande sowie dimdd von Magen und Darm waren
elastisch und Zahne und Nagel fest. Gelenkschadeénremtziindungen traten nicht auf.

Da in der Hirse vor allem sehr viel Kieselsaurehatien ist, starkt sie die Sehkraft und bei
einer konsequent durchgefuhrten »Hirsekur« kannmsmche Hautkrankheit ausgeheilt
werden. Alle Organe der Gurtellinie, wie Magen, Baspeicheldriise und Galle, danken uns
jede Hirsemahlzeit mit besserem Funktionieren. tnsédwehrkrafte werden gestarkt.

Hirse hat einen ziemlich hohen Fettgehalt, deicheb% liegt.

Die mangelnde Warme der heutigen Zeit im seeliscBereich, denaturierte Nahrung,
permanente Energielosigkeit, Bewegungsarmut, somaegelhafte Kultivierung der Seele
und Kunstferne fordern die Tendenz zur Verhartumg) Brstarrung und sind Mitursache fur
sklerotische Krankheiten und das KrebsgeschehaemiKeiten, die ohne Fieber auftreten.



Die Hirse mit ihrem Kieselsaurereichtum regt die rifvébildung des Organismus an und
wirkt so dem Entstehen dieser sogenannten »kaltemkKeiten« entgegen. Durch den
Warmeprozel3 lockert sich das Zellgewebe, und disggwogenheit des ph-Wertes der Hirse
(s. Kapitel Sauren und Basen) fordert das Aussehneilér Harnsédure aus dem Gewebe.

Hirse wird dem Mittwoch und dem Merkur zugeordnderkur ist der Gotterbote, der die
Botschaft von den Gottern zu den Menschen, und kefge bringt. Merkurkraft ist
folgerichtig die Kommunikationsfahigkeit — und d{@eselsaure der Hirse starkt eben unsere
Kommunikationsorgane — die Haut, mit der wir mitr démwelt in Kontakt treten, Warme
und Kalte empfinden, uns beriihren kdnnen. Gestégktlen auch die Sinnesorgane und die
Fahigkeit, Licht und Kraft aus dem Kosmos aufzunehm

Nur eines triibt unseren Enthusiasmus: Hirse erthélin Kalk.

Damit ist aber ihr — wie wir meinen einziger — N#&&hgenannt. Eine sinnvolle Ergénzung
sind deshalb Walderdbeeren, Waldhimbeeren, Heidetbe Zwetschgen, Kirschen, Orangen,
und frische, nicht pasteurisierte Milch.

An dieser Stelle wollen wir Ihnen ein einfaches &#zvorstellen, welches uns trotz seiner
Simplizitat (oder vielleicht gerade deshalb?) alsbedingt erwahnenswert erscheint
»Hirsebrei mit Zwetschgenrdster«, S. 101 (frei nBahbara Rutting »Mein Kochbuch«) —
wobei wir nun doch noch, véllig unabsichtlich, beiamei angelangt waren. Aber seine
Uberzeugende Eindeutigkeit im Geschmack, die kevegifel zulasst, dass dies ein Gericht
aus Hirse, Milch und Pflaumen ist und nichts weitgrd nattrlich nicht zu vergessen

seine ideale Kombination von Kalk und Kieselsaune @esunderhaltung unseres Korpers
(was man bei aller Feinschmeckerei nicht aus degeAwerlieren sollte) rechtfertigen, dass
man einem einfachen Brei kulinarischen Rang vetleih

Hirse fordert das sanguinische Temperament.
Ubrigens, schmeckt ein Gericht trotz redlicher Bbamigen bitter, so liegt das nicht

unbedingt am Unvermdgen des Kochenden, sondernclsbiddg am Ranzigwerden des
Fettes. Das passiert, wenn Hirse Uberlagert ist.



