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RUCH E N

Romantisches Kochen

im Freien

von Bruno Knobel
Zweite Folge

Robinson-Mahlzeiten

Etwas vom schonsten, das der Naturfreund
zur Sommerzeit erlebt, sind lange Wanderun-
gen im Gebirge oder in irgend einer schonen,
einsamen Gegend, zusammen mit Freunden,
mit jungen Leuten oder auch mit Kindern.
Und wenn die Wanderer miide sind und zu-
dem Hunger und Durst verspiiren, sind sie
gliicklicherweise von keiner Gaststdtte abhin-
gig. Sie suchen sich einen giinstigen Lager-
platz, packen die Rucksdcke aus, entfachen
ein Feuer und geniefen nach einiger Zeit nicht
nur die nach allen Regeln der Camping-Koch-
kunst hergestellte Mahlzeit, sondern ebenso
sehr alles drum und dran.

Zum Kochen iiber dem Holzfeuer im Freien
braucht es sozusagen keine Kochutensilien.
Schon aus Coopers Lederstrumpf-Geschichten
und aus den Erzdhlungen von Karl May wis-
sen wir, dafl die Trapper, Waldldufer und Pio-
niere sich auf ihren endlosen Wanderungen
nicht mit Kochgeschirr beschwert hatten. Sie
trugen in einem Beutel Salz, Zucker und Mehl
auf sich. Das war alles.

Auch heute noch 14t es sich drauflen in der
Natur feudal leben von Mahlzeiten, die zwar
auch vorbereitet, aber ohne beschwerliches
Kochgeschirr zubereitet sind, gekocht in der
einfachen Manier Robinsons.

Besonders bei Ausfliigen iibers Wochenende
lohnt es sich doch kaum, sich mit Kesseln und
Becken zu beladen. Es ist ja auch gar nicht
notig. Das allerwichtigste aber bei der Zube-
reitung einer Robinson Mahlzeit ist starke
Glut. Wie kommt sie zustande?
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Feuer und Holz

Zuhause wird zur Kiichenwaage gegriffen,
wenn die Kochvorbereitungen beginnen sollen
— beim Campieren sammelt man zuerst Holz.
Und je weniger Helfer der Koch hat, um so
grofer soll der bereitliegende Holzvorrat sein.

Wer glaubt, Holzsuchen sei keine Kunst,
der ist auf dem Holzweg. Diirres Tannenreisig
und dhnliches ergibt nur ein «Strohfeuer» ohne
grofen Heizwert. Wir aber bendtigen vor al-
lem Glut und Hitze. Deshalb suchen wir dicke
Priigel. Und vor allem trockene Priigel.

Holz, das sich kalt anfiihlt, ist nicht trok-
ken. Die trockensten Aste haben ihre Rinde
verloren und sind glatt. Nach dem Regen ist
das am Boden liegende Holz durchnifit; aber
in Biischen und Hecken (das ist eine alte Zi-
geunerweisheit) finden wir stets trockene
diirre Aste, ebenso an jungen Tannen die un-
tersten abgestorbenen Zweige, die sich beson-
ders zum Anfeuern gut eignen. An nassen
Zweigen schneiden wir die dullerste Schicht
weg; das Mark wird meist trocken sein. Am
einmal angefachten Feuer laft sich iibrigens
nasses Holz trocknen.

Zum Anfeuern dienen statt Papier auch
trockenes Gras, Unkraut oder Laub. Heiz-
kriftiges Holz finden wir stets an Eichen, die
vielfach grofle, abgestorbene Aste tragen. Alte
Striinke und Wurzeln sind vortreffliche Hitze-
spender.

Zum Anfeuern konnen wir uns auch einen
harzreichen «Hahnenkamm» zurichten. Erst

~wird ein Stiick eines harzreichen Priigels ge-

sucht, von dem wir mit dem Taschenmesser
Span um Span losen, ohne sie abzusprengen.
Diese Spine biegen sich nach oben und das
Ganze sieht schlieflich aus wie ein gestriaub-
ter Federnkamm. Hilt man ein Streichholz
daran, flammt der Kamm auf.
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Oder man halt sich an das Trapperspriich-
lein:

Ein Rollchen Birkenrinde, das moglichst
trocken sei,

dann diirr von weichem Holz zwei Zweige
oder drei.

Zuletzt noch Fichtenknorren, auf daff der
Kessel schiume —

das gibt ein Feuer, dalf man glaubt, man
sitz’ im eignen Heime.

Rings um das Anfeuerhdufchen werden pyra-
midenformig dickere Aste gelegt. Je stirker
das Feuer brennt, um so dickere Priigel kon-
nen nachgelegt werden.

Dann ist es endlich so weit, dal} wir es ma-
chen konnen, wie es noch heute zum Beispiel
beim Massango-Stamm des Gabun in franzo-
sisch Aquatorialafrika geschieht: Die Neger
nehmen drei dicke, ein bis zwei Meter lange
Rundhélzer und legen sie sternférmig mit ei-
ner Stirnseite ins Feuer. Die Priigel brennen
also nur an ihren inneren Enden und miissen
von Zeit zu Zeit gegeneinander geschoben
werden. Wird dies unterlassen, so ermattet die
Glut, die indessen ein bis zwei Tage weiter-
glimmt. Durch Ineinanderschieben der Holzer
und Abschlagen der noch schwelenden Kohle
wird der Brand neu entfacht.

An dieses anhaltende Glimmen einer Glut
ist librigens unter allen Umstidnden zu denken,
wenn wir weiterziehen. Campingzeit ist meist
die trockenste Jahreszeit, und ein nicht sorg-
faltig geloschtes Feuer kann noch Tage spiter
Unbheil stiften!

Die Zubereitung

Der Neuling im Camping-Kochen weill gar
nicht, wie vielerlei Moglichkeiten ihm offen
stehen. Hier eine kleine Auswahl davon.
Ebenso wie beim Herrichten von Mahlzeiten
im Alltag, braucht es auch da zum guten Ge-
lingen in erster Linie Freude am Kochen; die
notige Geschicklichkeit stellt sich dann von
selber ein.

Eierspeisen

Omelette

Aus einer Handvoll Mehl, einem Ei, etwas
Butter, Zucker, Backpulver, Zitronenschale
und Wasser bereiten wir einen Teig, der zwi-
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schen zwei gefetteten Butterbrotpapieren auf
einen heiflen Stein in die Asche gelegt wird.

Schalenei Fragen Sie die Nachbarin!

Das Ei wird wihrend 3-5 Minuten in warme
Asche gelegt. Ist Lehm zur Hand, kann das
Ei mit einer etwa 2 cm dicken Lehmschicht
umgeben und dann in heifle Asche gelegt wer-
den, bis der Lehm eingetrocknet ist.

Gekochtes Ei

Das Ei wird in eine ausgehohlte Kartoffel-
oder Zwiebelhilfte oder auch in eine Orangen-
schale geschlagen und das Ganze 7-10 Minu-
ten in heille Asche gelegt.

Riihrei

Ein eingefettetes Pergamentpapier nimmt ein
aufgeschlagenes Ei auf. Nachdem man mit
Salz und Pfeffer gewiirzt hat, wird das Papier
tiber heifle Asche gehalten. Sorgfiltig riithren.

Spiegelei

Ein vorerst stark erhitzter flacher Stein wird ,
ringsherum mit Speckscheiben belegt. Sobald | Jede fiinfte Kiiche ist heute mit einem Kiihl-

. . . B - schrank ausgeriistet, mehr als die H&lfte davon
diese _den St_em “Chtlg emgefetmt haben, wird mit SIBIR-Apparaten. Zumindest eine Ihrer Nach-
das Ei dazwischen aufgeklopft. barinnen wird Ihnen daher aus Erfahrung sagen
kbnnen, wie unentbehrlich ein Kiihlschrank ist
und wie sehr sie gerade der SIBIR zufriedenstellt.
Fragen Sie kritisch, erkundigen Sie sich genau.
Betriebskosten, Unterhalt, Service, wie steht’s
damit? lhre Nachbarin wird Ihnen bestitigen,
was alle 120000 SIBIR-Besitzer erfahren haben:
Der SIBIR-Kiihlschrank ist nicht nur fur jedermann
erschwinglich, er ist dank dem niedrigen
Stromverbrauch und der5-jdhrigen Garantie auch
fiirjedermann aufdie Dauer ohne weiteres tragbar.

Aus einer Scheibe Brot kann auch das Wei-
che herausgeschnitten und der harte Rand auf
den heiflen Stein gelegt werden. Das Ei wird
dazwischen gegeben. Damit wird gleichzeitig
das Brot getoastet.

Fleischspeisen

Das rohe Fleisch wird stets vor dem Kochen
gesalzen.

Gekochtes Fleisch

Ein Stiick Fleisch wird in Pergamentpapier
gewickelt (damit das Fleisch nicht mit Wasser
in Berithrung kommt, sonst miifite es etwa
zwei Stunden gekocht werden), dann in Zei-
tungs- oder Packpapier. Nun taucht man das

Kiihlschrank fir jedermann

Paket ins Wasser, bis die duflere Papierhiille
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+6F+ KOCHGESCHIRR - HELFER IN DER KUCHE

Die verchromte +GF+ Bratpfanne
die ideale Bratpfanne

fur

jede Kiiche

und

jedes Gericht

Alle guten Fachgeschifte fithren die neue, ver-
chromte +6F+ Bratpfanne und das praktische
+6F+ Kochgeschirr

Georg Fischer Aktiengesellschaft, Schaffhausen

Hg 101/1

gut durchtriankt ist (nasses Papier deshalb,
weil dann die innere Pergamentpapierhiille
nicht verbrennt), worauf das Paket unter die
Glut geschoben wird. Kochzeit !/2—1 Stunde.

Gekochter Fisch siehe oben

Wurstschweinchen

Statt die Wurst kalt aus der Haut zu essen,
versieht man ihre Enden je mit zwei kreuz-
weise angebrachten, etwa 2-3 cm langen
Schnitten. An einem griinen Stecken iiber die
Glut halten! Bald biegen sich an jedem Wurst-
ende die vier Zipfel auf, so dall ein lustiges
Schweinchen entsteht. Das abtropfende Fett
fangen wir mit einer Brotschnitte auf, die
dann, bis die Wurst etwas erkaltet ist, ge-
toastet wird, indem man sie hellbraun an-
rosten 1a6t.

Gebratener Fisch

Fisch ausnehmen. Mit Ol oder Butter gut ein-
reiben, inwendig salzen. Man legt den Fischen
auch wiirzige Kriuter in den Bauch. Dann
werden sie iiber dem Feuer gebraten wie
Wurstschweinchen. Sind sie knusperig, wer-
den sie auch auflen leicht gesalzen und mit
Zitronensaft betridufelt.

Kartoffeln und Kise

Bratkartoffeln a la Robinson

Man gribt sich eine Feuergrube. Der Boden
wird mit Kieselsteinen ausgelegt. Darauf
schichtet man die rohen Kartoffeln und deckt
sie mit einer diinnen Schicht Sand oder Erde
zu. Dariiber wird nun das Feuer entfacht.
Bratzeit je nach Menge und Grofle der Kar-
toffeln bis eine Stunde.

Kaseschnitten

Man sucht einen noch griinen, vergabelten
Ast und einige biegsame Zweiglein. Auf eine
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mit Butter bestrichene Scheibe Brot wird ein
etwas kleineres Stiick Kise gelegt, und die
Kiseschnitte auf der Astgabelung mit Hilfe
der Zweige geschickt eingeklemmt. Nur so-
lange iiber die Glut halten, bis der Kise ge-
schmolzen ist. Aufpassen, dafl der Kase nicht
in die Glut tropft.

StiBspeisen

Felsche Engel-Brocken

Von mindestens tagealtem Brot schneiden wir
die Rinde weg und machen Brocken von etwa
3/6/6 cm Grofe. Diese tauchen wir rasch in
gezuckerte Kondensmilch und rollen sie hier-
auf in gemahlenen Haselniissen. Dann werden
sie auf griine Stecken gespiefft und iber der
Glut gerostet.

Backipfel

Das Kerngehiuse der Apfel entfernen und die
Hohlung fiillen mit geriebenen Mandeln oder
Haselniissen und Zucker. Man kann auch noch
einige Rosinen oder Sultaninen beifiigen. In
der heiflen Asche 10-15 Minuten braten las-
sen.

«Marsh mallows» (in braunem Kleid)

Marsh mallows sind rosafarbene oder weille,
siile Wiirfel, die in Confiserien erhiltlich sind.
Der Wiirfel wird an einen griinen Stecken ge-
spieft und iiber der Glut langsam gebrdunt.
Die Kruste soll nur braun, nicht schwarz wer-
den.

Robinson-Menu

Wenn die Speisefolge gut iiberlegt und alles
richtig vorbereitet wird, dann kann auf
Wunsch leicht ein vollstandiges Menu gleich-
zeitig zubereitet werden.

Beispiel: Um halb zwo6lf Uhr werden Kar-
toffeln unter die Feuerstelle gelegt. Beginn mit
feuern.

Um zwolf Uhr sollte die Glut derart sein,
dall ein Paket Kochfleisch unter die Glut ge-
schoben werden kann.

Fiinf Minuten vor halb eins legen wir noch

ein Ei in die heille Asche.
Um halb eins sollte die Mahlzeit fertig sein:
Kochfleisch, Bratkartoffeln und Schalenei.
Nachdem das Gekochte auf griinen Blattern
appetitlich angerichtet worden ist, konnen wir

ZE" 'R
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Tausendfach bewahrt, auch in
hartnickigen Fallen. Erhaltlich in
Apotheken und Drogerien.
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noch einen Backapfel in die Glut legen. Er
wird zur Nachspeise bereit sein.

Wer einen Kaffee vorzieht (zubereitet aus
Kaffee-Extrakt in Pulverform), muf fiir hei-
fes Wasser sorgen, was auch ohne Geschirr
moglich ist.

Heilles Wasser ohne Geschirr

Ein normaler, solider Papiersack wird, zu
Dreivierteln mit Wasser gefiillt, oben zugebun-
den und iiber die Glut gehingt oder iiber of-

I Z E R
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fenes Feuer (die Flammen diirfen den Sack
nicht erreichen). Da der Papiersack von au-
Ben her stets getrocknet wird, zerfasert er
nicht unter der Einwirkung der in ihm ent-
haltenen Fliissigkeit.

Wasser oder auch Milch konnen auf diese
Weise bis zu 70 Grad erhitzt werden.

Ohne weitere Vorbereitung und nur in der
heifen Feuerasche konnen auch Marroni,
tibers Kreuz eingeschnitten, und Kartoffeln
gebraten werden.

Wildwachsende
(Gemiise, Teekrauter und Salate

Wenn man schon ein oder mehrere Tage in
der Natur verbringt, ist es besonders verlok-

kend, Wildwachsendes zu ernten und irgend-
wie zur kostenlosen Bereicherung der Cam-
ping-Mahlzeiten zu verwenden. Es folgt eine
kleine Auswahlliste von dem, was uns die Na-
tur in dieser Beziehung bietet.

Name: Zu finden: Sammelzeit: Zubereitung:
Huflattich Auf Kalkboden ab Mirz Die jungen Blitter roh zu Butter-
(Tussilago farfara) Schuttplatzen brot oder gekocht als Salat.

Wegrindern, auch an Gedorrt als Teekraut.

feuchten Orten
Grofie Brennessel Uberall an Schutt- Mirz—April Nur die ganz jungen Blitter als
(Urtica dioica) haufen und Gemiise in Butter geschmort.

Wegrandern
Spitzwegerich auf allen Wiesen Ab Mirz Die jungen Blitter roh gehackr
(Plantago lanceolata) bis April auf Butterbrot oder als Salat.
Léowenzahn tberall ab Mai Ganz junge Blatter als Rohsalat,
(Taraxacum officinale) grofere gekocht als Gemiise.
Grofer Sanerampfer In Wiesen. ab Mai Die Blitter zu Rohsalat
(Rumex acetosa) Gern an feuchten Orten (mit Rahm) oder zu Suppen.
Wiesenbocksbart Auf feuchten Stengel im Junge Blitter und Stengel als
(Tragopagon pratensis) fetten Wiesen Fruhjahr, Spinat oder wie Spargel.

Wurzel im Wurzel in Scheiben als Salat.
Herbst Stengel auch roh gehackt
auf Butterbrot.

Bachbunge An Griben, Bichen, April-Mai Die jungen Blitter sehr pikant zu
(Quellenehrenpreis) an sumpfigen Stellen Kartottelsalat oder zu Butterbrot.
(Veronica Beccabunga)
Gansebliimchen) tiberall Mirz— Auf Butterbrot, zu Krautersuppen,
(Bellis perennis) Oktober als Salat, Blitenknospen als Kapern.
Birlanch Im Unterholz Mirz—April Als Salat oder Beigabe.

(Alium ursinum)

( Die dritte Folge erscheint in der nichsten Nummer)
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Salat isch g’sund!

Sie kénnten sich heute sicher kein Essen
denken ohne Salat. Er ist reich an
Aufbaustoffen und Vitaminen. Salat verleidet
nie, denn jede Saison bietet neue Freuden
und Abwechslungen. —

Der Salat ist aber nur mundig und
schmackhaft, wenn er mit einer pikanten
Salatsauce zubereitet ist. Die Vorbedingung
dafur ist natiirlich gutes Oel und Essig,

aber das Geheimnis, das ihn besonders
schmackhaft macht, ist eine Beigabe von
KNORR-AROMAT in die Salatsauce!

So wird der Salat chiistig wie noch nie.
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