Marianne Nitsche

Hirse - kleine Korner

mit Vergangenheit und Zukunft

Hirse, das ist eigentlich keine bestimmte einbeitliche Getreideart. Das Wort ist ein
Sammelbegriff fiir verschiedene SiifSgriiser, die in den unterschiedlichsten Welt-
gegenden und Epochen Grundnahrungsmittel der Menschheit waren und sind.
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Wenn heute und hier von Hirse gespro-
chen wird, meint man meist die Rispen-
hirse (Panicum miliaceum), die hiufig
als echte Hirse bezeichnet wird und in
China, im slawischen Raum und auch
bei uns eine lange Geschichte hat. Doch
wie die Ubersicht auf S. 12 zeigt, um-
fasst der Begriff viele Sorten und Ar-
ten von Siif$grisern. Man unterscheidet
zwischen Sorghum und Millethirsen.

Sorghumpflanzen werden in anderen
Sprachen gar nicht als Hirse bezeich-
net, sind mit ihren grofleren Kornern
weltwirtschaftlich bedeutender und in
Teilen Afrikas und Asiens Grundnah-

rungsmittel. Die Energiewirtschaft ei-
niger Staaten nutzt sie als nachwachsen-
den Rohstoff. Millethirsen sind klein-
korniger, ihre Samen haben nur einen
Umfang von 0,5 bis 3 mm. Die facet-
tenreiche Palette der Millethirsen ist
iiber alle Kontinente verbreitet. Viele
von ihnen gedeihen nur in den Tropen
oder Subtropen. Diese frostempfindli-
chen Pflanzen sind fiir einen Anbau in
Mittel-oder gar Nordeuropa ungeeignet.

Gemeinsamkeiten

Alle Hirsen haben jedoch einiges ge-
meinsam: Sie bendtigen viel Licht und

Wirme, haben aber einen im Vergleich

zu anderen Getreidearten geringen Was-
serbedarf, sind also relativ trockenresis-
tent. Thre Anspriiche an den Boden sind

gering. Er sollte locker, darf auch sandig

sein. Der Anbau ist aufgrund der not-
wendigen Bekimpfung des Unkrauts

sowie der oft nicht gleichzeitigen Reife

der Samen arbeitsintensiv. Milletarten

lassen sich nicht so einfach auf hohe

Ertrige ziichten wie das bei Mais und

Weizen méglich war.

Alle Hirsen sind frei von Gluten und
somit fiir die konventionelle Back-
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industrie nicht allzu interessant, aber
sehr gut geeignet fiir Allergiker. Die
Samen besitzen, nicht zuletzt aufgrund
des festen Spelzes, eine hohe Resistenz
gegen Pilze und Schidlinge. Fast alle
Millethirsen haben eine kurze Vegeta-
tionsperiode, die Samen reifen schnell
heran. Sie eignen sich somit auch als
Zwischenfrucht bzw. Ersatzgetreide bei
Ernteausfillen.

Hirsen sind nihrstoffreich. Die heimi-
sche Rispenhirse unterscheidet sich in
ihren Hauptnihrstoffen nicht allzu sehr
von denen des Weizens, enthilt aber
mehr Fett und Eisen. Auffillig ist der
hohe Gehalt von Siliziumoxid (Kiesel-
sdure). All diese Eigenschaften weisen
darauf hin, dass Hirse fiir die Zukunft
der menschlichen Erndhrung sehr wich-
tig werden kann. Aufgrund solcher Tat-
sachen spielten sie in der Geschichte der
Menschheit schon eine sehr wesentli-
che Rolle. Beispielhaft sei hier die Ge-
schichte der auch bei uns kultivierten
Rispenhirse skizziert.

Der steinzeitliche Siedlungsbereich im
Norden und Nordosten Chinas sowie
das Gebiet der Mandschurei als Zen-
trum gelten als Regionen der nach-
weislich iltesten Kultivierung einiger
Millethirsen, darunter der Rispenhirse.
Mit Hilfe der Radiokarbonmethode lie-
Ben sich die gefundenen Kérner von
Kolben- und Rispenhirse auf die Zeit
von 7000 bis 8000 v. Chr. datieren.
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Schriftliche Nachweise tiber den An-
bau von Hirse in Nordchina und der
Mandschurei gibt es seit 2700 v. Chr.
Die weitere Verbreitung erfolgte durch
Nomadenvélker. Griinde waren: Das
Getreide tolerierte die verschiedens-
ten Bodenarten und war — wichtig
fir Steppenregionen — diirreresistent.
Die Kilteempfindlichkeit wurde durch
kurze Wachstumsperioden in den ledig-
lich wenige Monate anhaltenden Wir-
meperioden ausgeglichen. Dazu erwie-
sen sich die nahrhaften Samen als gut
lagerfihig. Festsitzende Spelzen schiitz-
ten vor dem Befall durch Pilz und In-
sekten. Die Zubereitung gestaltete sich
relativ einfach. Eine kurze Kochzeit ge-
niigte. Danach oder davor konnten die
Samen in Lederbeuteln lange quellen.
Sowohl Reiternomaden als auch sess-
hafte Bauern nutzten die Hirse. Letz-
teren half sie durch kurze Wachstums-
phasen Missernten bei anderen Getrei-
den auszugleichen.

So kam es zu einer schnellen Ausbrei-
tung der Pflanzen. Bereits 1600 v. Chr.
lassen sich Millethirsen in der nérdli-
che Schwarzmeerregion nachweisen,
etwa 100 Jahre spiter war sie auch in

der Poebene heimisch. Ca. 1400 v. Chr.
schafft es die Hirsekultur tiber die Al-
pen und gelangte dann in den nichsten

200 Jahren bis nach Nordeuropa. Das

Getreide war in der Lage, sich den un-
terschiedlichsten Umweltverhiltnissen

anzupassen und die Grundversorgung
der Menschen mit zu sichern.



Rispen- oder Goldhirse Foto: AKE

Man lebte tibrigens damals wie heute
in einer vernetzten Welt. Uber Han-
delsrouten gelangten die unterschied-
lichsten Waren, auch Nahrungsmittel
in verschiedene Weltteile. Die autarke
Grundversorgung jedoch war wesent-
lich. Handelsstrome konnten durch
Kriege zusammenbrechen. Einen Er-
satz der Giiter gab es dann nicht. Le-
bensnotwendige Bediirfnisse mussten
lokal gesichert werden. Neue Nahrungs-
mittel iiberlebten nur als Grundsiche-
rung, wenn man sie wie die Hirse an-
bauen konnte.

Die weitere Verbreitung tiber Griechen-
land in den Nahen Osten, in keltische
Lebensriume und um die Zeit Christi
in das rémische Reich folgte. Man ver-

zehrte Hirse in Form von Breien oder
Brotfladen. Der Name milium fiir Ris-
penhirse stammt wohl von dem lateini-
schen Wort molere = mahlen. Der Be-
griff Panicum fir Kolbenhirse kommt
von panem, dem Brot.

Zum Ausgang des klassischen Alter-
tums wurde Rispenhirse im klimatisch
gemifligten Asien und in Europa fast
flichendeckend angebaut. In vielen Kul-
turriumen war ihre Bedeutung gleich-
rangig mit anderen Getreiden, in Teilen
Asiens oft die alleinige Grundnahrung.
Das Wort Hirse lisst sich tibrigens ab-
leiten von einem altgermanischen Be-

griff fiir nachhaltige Sittigung.
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Nahrung der Armen und Verlust
der Bedeutung

Hirse blieb neben Hafer und Buchwei-
zen in unterschiedlichen Landstrichen
lange die Grundnahrung der lindli-
chen Bevolkerung. Getreide wie der
anspruchsvolle Weizen, der zunichst
oft importiert wurde, blieben zunichst
dem Adel, spiter der wohlhabenden
stadtischen Bevélkerung vorbehalten.
Lediglich in Notzeiten war sie auch
fiir diese Menschen Hauptnahrungs-
mittel. Notrationen, welche man fiir
schwierige Zeiten lagerte, wurden in
den meisten Regionen nach Ablauf von
10 Jahren an die Armen verteilt. Hir-
seanbau war, wie gesagt, auch in Ge-
bieten méglich, in denen aufgrund der
Boden- oder Klimaverhiltnisse Weizen
oder andere Getreide nicht gedichen.
Der Anbau war und ist jedoch keines-

falls problemlos.

Es gilt, Zeitpunkt von Aussaat und
Ernte gut abzupassen, um nicht in
Frostperioden zu geraten. Das Getreide
erfordert eine diinne Aussaat, damit die
Pflanzen geniigend Licht und Wirme
erhalten. Dies wiederum fiihrt zur Not-
wendigkeit einer arbeitsintensiven Un-
krautbeseitigung. Die Ertrige lieffen
sich auch durch Ziichtung nicht so
einfach steigern wie es z.B. bei Wei-
zen oder Mais moglich war. Die leicht
anbaubare und gut sittigende Kartof-
fel sowie mehr Ertrag und damit Ge-
winn bringende Getreide verdringten
nach und nach die Hirsefelder. Die
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Hirse iiberlebte in Nischen, an extre-
men Standorten oder dort, wo sie wie

bei den Lausitzer Sorben als Traditions-
speise wichtig war. Die marktorientierte

Landwirtschaft bewirkte diese Entwick-
lung in ganz Europa.

Die industrielle Landwirtschaft

Den Hunger der wachsenden Weltbe-
volkerung versuchte man in den 60iger
Jahren des letzten Jh. im Rahmen der
sogenannten griinen Revolution durch
Hochleistungssorten von Getreiden wie
Mais und Weizen zu bekimpfen. Dies
beinhaltete die Nutzung von Kunstdiin-
ger und Insektiziden, die mit dem Saat-
getreide geliefert wurden. Das Aufkom-
men von Patenten fiir Getreidesorten,
die dann nicht mehr selber nachgezo-
gen werden durften, sowie die Verdrin-
gung regionaler Sorten folgte. Bauern
in aller Welt konnten sich unter die-
sen Verhiltnissen nicht mehr behaup-
ten und scheiterten. Teures Saatgut mit
Begleitpaketen, eine oft zusitzliche Me-
chanisierung waren unbezahlbar. Diese
Revolution hatte soziale Ungerechtig-
keit verschirft und wirtschaftliche Gri-
ben vertieft. Die Menschen gerieten mit



ihren elementarsten Grundbediirfnis-
sen an Nahrungsmitteln in Abhingig-
keit von der Landwirtschaftsindustrie.

Im Rahmen der als Folge der industri-
ellen Landwirtschaft aufkommenden
Biobewegung in den 70iger Jahren ge-
wannen Getreide wie Hirse wieder an
Bedeutung. Anbauversuche gab es viele.
Bedeutend fiir die Hirse waren Oster-
reich und die Mark Brandenburg in
Deutschland. Zusitzlich half das ver-
mehrte Aufkommen von Allergien ge-
gen das Eiweif§ vieler Getreidearten ei-
nem Grundnahrungsmitteln wie der
Hirse aus der Nische heraus.

Das Jahr der Hirse

Das Jahr 2023 wurde von der Food and
Agriculture Organization of the United
Nations (FAO) zum Jahr der Hirse de-
klariert. Diesen Vorschlag brachte In-
dien ein. Dieses Land hatte die sozia-
len Folgen der griinen Revolution be-
sonders negativ erfahren. Aber nicht
nur aus sozialen Griinden tritt dieses
Getreide wieder in den Vordergrund.

Der Klimawandel erfordert trocken-
resistente Pflanzen die Hitze gut ver-
tragen. Wichtig kénnen in tropischen
Regionen kurze Wachstumsperioden
sein. So lassen sich Ernteausfille aus-
gleichen. Im Biobereich braucht es gut
lagerfihige Grundnahrungsmittel, wel-
che Schidlingen und Krankheiten wi-
derstehen. Vollwertige, hochwertige Ge-
treide, die gut nihren und bekomm-
lich sind, werden gebraucht.

All dies erfiille die Hirse. Und neben-
bei sind Hirsen leicht zuzubereiten.
Man benatigt keine langen Einweich-
und Quellzeiten. Man nutzt sie fiir
Miisli, in Suppen, als siifSen oder wiir-
zigen Brei. Es lassen sich Gemiisepfan-
nen, Aufliufe, Fladen und mit Beimi-
schung weiterer Getreide Brote zube-
reiten. Gemahlene Hirse ist fiir Saucen
oder Desserts verwendbar. Diese viel-
seitige Nutzbarkeit und unproblema-
tische Handhabbarkeit kommt auch
Menschen mit wenig Zeit und vie-
len Belastungen entgegen. Biologisch
und ernihrungsphysiologisch vollwer-
tige, gesunde und leckere Gerichte las-
sen sich schnell auf den Tisch bringen.
Na dann guten Appetit!
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