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Wir bauen ein
Garten-Cheminée

Von Hans Baumgartner

Es sind bald drei Jahre her, seit unser Haus unter einer kleinen Béschung, ein kreisrundes
fertig wurde. Bei den Umgebungsarbeiten ent-  Pliatzchen von etwa Zimmergrofle — wie ge-
stand im Garten, in der Nidhe des Hauses, schaffen fiir die Anlage einer offenen Feuer-

Das romantische Nachtessen im Garten vor dem Kaminfeuer
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stelle. Zwar dauerte es iiber ein Jahr, bis die
Idee allmihlich Gestalt annahm und bis wir
beschlossen, unsern Gartenkamin selbst an der
Boschung aufzumauern. Wir wufliten, dafl wir
ihn im Sommer oft beniitzen wiirden, wir wiir-
den mit Freunden davor sitzen, wir wiirden —
wie wir das am offenen Kamin im Haus auch
machen — davor hdaufig unsere Mahlzeiten ein-
nehmen, um mindestens einen «Gang» iber
dem Feuer oder iiber den Gluten zubereiten zu
konnen.

Ich bin zwar kein gelernter Maurer, doch
mit einigem handwerklichem Geschick sollte es
sichmachen lassen; zudem hatte ich beim Haus-
bau den Maurern einiges abgeschaut. Einen
eigentlichen Rauchabzug sah ich keinen vor,
die Feuerstelle sollte ganz offen sein, ungefahr
halbkreisformig, etwas in die Boschung ver-
senkt, 80 bis 100 cm hoch, damit das Feuer
ruhig brennen kann und der Rauch auch bei
Wind wenigstens ein Stiick weit in die Hohe
gefithrt wird.

Matertal

Der Hafner lieferte von einem abgebrochenen
Kachelofen die feuerfesten Schamottesteine
(gewohnliche Backsteine eignen sich nicht, weil
sie in der Hitze springen), vom Maurer be-
schaffte ich mir Zement, hydraulischen Kalk,
Sand und Betonkies, vom Girtner bezog ich
einige Granitplattenabfille.

Z E R S P 1

E G E L
Bau

Am besten beginnt man mit dem Bau im frii-
hen Herbst. Wihlt man den Zeitpunkt zu spit,
so gefriert unter Umstinden das chemisch erst
nach einiger Zeit frei werdende Wasser im Mor-
tel, und es entstehen Risse oder der Verputz
springt ab; macht man die Arbeit im Hoch-
sommer, so mufl man den Beton, der ganz
langsam trocknen soll, vor der Sonne schiitzen
und mit nassen Tiichern feucht halten.

Zuerst heben wir eine Fundamentgrube aus,
etwas grofler als der Grundriff des Kamins und
ungefihr 40 cm tief. In diese Grube wird der
Betonboden gegossen, auf dem die halbkreis-
formige Schamottemauer stehen wird (1 Teil
Zement und 2 Teile gewaschenen Sand und
3 Teile gewaschenen Kies). Nach ein bis zwei
Tagen wird der gegossene Betonboden mit
Schamottesteinen abgedeckt, denn der Beton
soll nicht mit dem Feuer oder mit den Gluten
in Berithrung kommen. Als Bindemittel be-
niitzen wir Kalkmortel (1 Teil hydraulischen
Kalk und 2 Teile gewaschenen Sand). Damit
werden die Winde der Feuerstelle in der ge-
wiinschten Form aufgemauert. In unserm Ka-
min habe ich die Steine so gelegt, daf in der
Mitte der Feuerstelle eine rechteckige Vertie-
fung, nicht ganz so breit wie ein metallener
Schiittsteinrost, entsteht. Diese Mulde wird,
wie wir noch sehen werden, fiir die Zubereitung
von Speisen duflerst niitzlich sein.
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Im Haus-Cheminée verwenden wir einen tra-
pezformigen Eisenrost, den uns der Schlosser
aus kriftigen Vierkantstiben geschmiedet hat
(die lingste Trapezseite mift etwa 70 cm).
Der Rost sollte in der Hohe mindestens zwei-
mal verstellbar sein. Um ihn auch im Garten-
kamin auflegen zu konnen, habe ich in die
Wiinde je vier kriftige Flacheisen eingemauert.
Noch weiter oben, in der Mauermitte, steckt
ein einzelnes und besonders kréftiges Flach-
eisen, daran soll man einen Kessel aufhdngen
konnen, z. B. einen Pfadikessel fiir die Zube-
reitung eines Pot-au-feu. Als Mauerabschluss
werden die zurechtgeschroteten Granitplatten
aufgesetzt, die Wiande innen mit Lehm (mit
Wasser angeriihrtes Schamottepulver) ausge-
strichen und auflen mit einer 2 cm dicken
Kalkmortelschicht verputzt. Um den gewShn-
lichen Kalkmortel aufzuhellen, kann man ihn
auch durch Weilkalk ersetzen. Nach einigen
Tagen kommt der grofle Augenblick, wo wir
zum erstenmal ein Feuer anziinden. Wer sich
grob gespaltene Wurzelstocke von Birn- oder
Apfelb%iupme-n verschaffen kann, dem wird das OVOMALTI
Feuer stundenlang brennen, ohne dafl er immer
Holz auflegen muB, der wird wohl manche
Sommernacht davor sitzen um die ruhig glim-
menden, wirmenden Gluten.

Wir konnen manchmal nicht verstehn,
daB Kinder, die zur Schule gehn,

oft allzu sehr und zu geschwind

vom Lernen {ibermiidet sind.

Was aber stirkt und kriftigt sie

und spendet ihnen Energie?

Wir essen am Kamin

(einige einfache Rezepte fur den Anfinger)
Zervelats im Feuer

Die Zervelats nach Pfadfinderart an beiden
Enden kreuzweise einschneiden. In die Schnitt-
stellen fein gehackte Gewiirze streuen (z. B.
Zwiebeln, Peterli und Basilikum), mit einer
langen Gabel in das Feuer halten und stindig
bewegen.

Bratwiirste und Zervelats auf dem Rost

Falls kein schmiedeiserner Rost zur Verfii-
gung steht, kann man an einem metallenen
Schiittsteinrost die Gummifiife entfernen und
ihn als Briicke iiber die Mulde im Cheminée-
boden legen (ich habe einst auf diese Weise
auf einer Ferienwanderung im Tessin fiir meine

Schiiler 30 Roastbratwiirste zum Nachtessen B . .. das Zauberwort fir viele
machen konnen! ). Wir sorgen fiir gleichméafige Frauen, die man um ihren schonen
Gluten unter dem Rost. Die Wiirste haben wir und gesunden Teint bewundert

auf einer Seite mit schrigen, nicht zu tiefen
Schnitten versehen. Vorerst legen wir sie mit ‘
den Schnitten abwarts auf den Rost. Von Zeit
zu Zeit streuen wir fein gehacktes Gewiirz
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(etwa wie in Rezept 1) dariiber und in die
Gluten, dann drehen wir die Wiirste mit dem
Schnitt nach oben (dadurch verlieren sie gegen
das Ende der Bratzeit nicht allzuviel Saft) und
grillieren und wiirzen zu Ende.

Marroni

Wir schneiden die Marroni kreuzweise ein und
weichen sie etwa eine Stunde in Wasser ein.
Den Rost legen wir auf die obersten Triger
und entfachen ein mittelstarkes Feuer. In ein
altes Kuchenblech haben wir mit einem Nagel
eine Anzahl Locher geschlagen. Unter stidn-
digem Riihren braten wir die Marroni darin
in 10 bis 15 Minuten. Diese in Wasser einge-
weichten und iiber dem lodernden Feuer zube-
reiteten Kastanien munden besser, als wenn
man sie iiber der Glut bratet; sie werden ra-
scher weich und trocknen weniger aus.

Fleischkdse gebacken

Der Fleischkise wird in etwa 50 Gramm’
schwere, dicke Stiicke geschnitten, mit Oliven-
ol bestrichen und in wenig Mehl gewendet.
Wiirzen. Wir legen ihn auf den Rost oder noch
besser in feuerfestes Glasgeschirr, das wir auf
dem Rost iiber die Gluten stellen, und wenden
ihn in frischer Butter, bis alle Seiten hellbraun
gebacken sind. Mit zerlassener, etwas ange-
braunter Butter anrichten.

Kasebrote

Zwei bis drei Holzscheite so iiber die Mulde
im Kaminboden legen, dafl sie eine Briicke
bilden, dann die Gluten unter den brennenden
Holzscheiten zuriickschieben. Auf Brotschnit-
ten — eine Seite kann getoastet sein — legen
wir eine diinne Scheibe Speck, dariiber eine
schwach fingerdicke Scheibe leicht schmelzen-
den Hartkise (Greyerzer, Walliser Alpenkise)
und wiirzen mit Pfeffer, Muskat oder Paprika.
Die Brote werden mit einer langen Gabel unter
die «Briicke» geschoben und der Kise bei Ober-
hitze geschmolzen. Von Zeit zu Zeit etwas dre-
hen. Wenn der Kise an den Brotrandern her-
unterzulaufen beginnt, legen wir etwas geschnit-
tene Cornichons darauf.

Geschwellte Kartoffeln

Dazu brauchen wir viel Asche und Gluten! Wir
legen in der Mulde den Boden frei, bedecken
ihn mit Kartoffeln, hdufen Asche und Gluten
dariiber, warten eine Stunde und geniefen die
Geschwellten, womoglich in der Schale, mit
Butter und Kise.
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Es 1468t sich im offenen Kamin mit dem
verstellbaren Rost eigentlich alles zubereiten,
was wir normalerweise im Kiichengrill braten,
wie z. B. Beefsteak, Fische, Poulet usw. Das
Braten am Kamin hat den groflen Vorteil,
dafl wir den Hauptteil der Mahlzeit wahrend
des Essens selbst, sozusagen spielerisch, zube-
reiten konnen. Es braucht niemand in der
Kiiche zu sein, sofern alles vorbereitet wurde.
Die Schamottesteine sind zudem ein ideales
Rechaud, wir konnen darauf die zerlassene
Butter heiff behalten, und nach dem Essen
bleibt darauf der Kaffee in der Kanne wun-
derbar warm.

Um am Cheminée essen zu kdnnen, erweisen
sich einige Geriite als sehr niitzlich:

eine lange Metallzange, mit der man die
brennenden Holzscheite oder glithenden Koh-
lenstiicke anfassen und verschieben kann;

eine schmale Schaufel mit langem Stiel, um
Asche und Gluten zu verschieben (beides ist
insogenannten Cheminéegarnituren enthalten) ;

ein (Zangen-)Schwingbesen zum Anfassen
der Speisen. Die Schwingbesenhilften werden
durch eine Feder auseinandergespreizt;

wenige, etwa 50 cm lange, kriftige, doppel-
zinkige schmiedeiserne Gabeln, damit wir die
Zervelats ins Feuer halten, die Kédsebrote dre-
hen kénnen u. a. m. Man findet diese Gabeln
hie und da. noch in lindlichen Haushaltungs-
geschiften.

Wer eine besondere Beziehung zu Holz, eine
aus der Kinderzeit heriibergerettete Liebe zum
offenen Feuer hat — vielleicht ist es die Frau,
vielleicht der Gatte, vielleicht der Sohn oder
ein Freund —, fiir den konnen diese Zeilen vor
allem Anregung zu weiteren Entdeckungen sein,
flir den hat das Essen am offenen Feuer etwas
Spielerisches und ungemein Begliickendes. In
grauer Vorzeit saflen unsere Vorfahren um den
iiber dem lebendigen Feuer gebratenen Och-
sen; ist es nicht seltsam, daB wir nach so vie-
len Generationen und im Zeitalter der Elek- \
trizitdt immer noch diesem Zauber erliegen? gn o//[c A it ee Ao ./ ?

sitzt, wie kein zweiter. Ob schlank, vo ank oder
fest, er passt an jedes Bein, dank $ej beispiels-
losen Dehnbarkeit. Seine Naht ver% schnurgerade

Der Strumpf NACH MASS, der so fér@lendet
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«Was mir am Kochen am meisten Freude macht» und verschiebt sich nicht. Q
Jdewe Diagonal-Plissé ist hauch#linn, jedoch bedeu-
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wird im Juni erscheinen. Ich danke allen Leserinnen und tend weniger empfindlicifgegen Zugmaschen, des-
L. . halb dauerhafter. Die Q’S rung Uberlebt eine nor-
Lesern, die sich daran beteiligt haben. Nach dem Lesen male Gebrauchsdau
der vielen ausgezeichneten Beifvéige war ich sebr beein- In gulenFachges@en erhéltlich. Nétigenfalls sagen
druckt, wie viel Licbe, wie viel VVerstindnis, ja Begeisterung wir: [hrien gengRyivf
in der Arbeit am Kochherd gum Ausdruck kommt, H.G. J. DURSTELER & Co. A.G. WETZIKON . ZURICH
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