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Hamburger und Pommes sind out

Seit Stunden stehen deine kalten Fiile in durchnéssten Wanderschuhen, die sich mit einer griinbraunen Schlamm-
schicht getarnt haben. Ein verddchtiges ,,Pffriitsch* ist bei jedem Schritt zu vernehmen und aus jeder Schuhbén-
deldse spritzt eine kleine Wasserfontdne. Weiter nicht schlimm, denn deine Hosen sind ohnehin triefend nass und
kleben wie ein schlapper Fahrradschlauch an den Beinen. Wen wundert's, dass sich sogar deine Unterwésche
anfiihlt wie ein schlecht ausgewrungener Waschlappen? Das einzig Trockene an einem solchen Regentag ist nur
dein Halszépfchen! Jetzt ist es aber an der Zeit und du schreist es laut in den bissigen Wind: ,,Etwas Warmes
braucht der Mensch!*

Und was steht heute auf dem Speiseplan? Hamburger und Pommes? Aber nein! Nicht schon wieder! Wir wir's
mit einer Wildgemiisesuppe und kdstlich gefiillten Pfannkuchen? Oder lieber wilder Spargel mit Riihrei und eine
wurzelige Grillbeilage? Dann schmeif3 schon mal die Pfanne aufs Feuer und brutzle dir was Feines!

Die nachfolgenden Meniitipps solltest du einmal bei einem Familienausflug ausprobieren und deinen Gésten
anbieten. Sicher weif3 deine Mutter weitere Rezepte, die sich unter einfachsten Bedingungen herstellen lassen.

Brot backen

Wie man einen Brotteig herstellt, zeigt dir sicher deine Mutter oder dein Vater. In der Béckerei findest du eine
Vielzahl Spezialbrote, weil man beinahe alles dem Teig beimischen kann. Erkunde dich, was sich so alles beimi-
schen lédsst, und ergdnze meine unvollstdndige Liste.

Anstelle der Hefe empfehle ich dir Backpulver zu verwenden. Damit kannst du den Brotteig gleich weiterverar-
beiten bzw. backen.

Sonnenblumenkerne, Zwiebeln, Walniisse, Speckwiirfel, gerdstete Grassamen.

Beilagen fiir Spezialbrote 4 la Survival

Ein wenig Sauerteig (normaler Teig, den man einige Tage stehen ldsst und der des-
halb sauer wird) ersetzt die Hefe. Als Salzersatz eignet sich auch beim Brotbacken
die saubere Holzasche von verbranntem Hartholz. Wilze deine geformten Brotchen
darin oder bepudere den Teig wihrend des Knetens.

Um den fertigen Teig zu backen, gibt es nun verschiedene Moglichkeiten:
Stockbrot
Das Stockbrot ist wohl die bekannteste Art, Brot am Feuer zu backen. Wer es noch

nicht kennt, kann es gleich hier nachlesen - und ausprobieren!

Forme den Teig zu einer 2 cm dicken Rolle und wickle ihn um einen griinen Ast.
So kannst du dein ,,Stockbrot* {iber der Glut backen.




Nomadenbrot
Forme den Teig zu handgroflen Fladen und backe diese auf einem sehr heiflen Stein. Etwas Asche (oder Mehl)
auf den Stein gestreut, verhindert das ldstige Ankleben!

Kesselbritchen

Forme kleine Brétchen und lege sie auf die dicke (3 cm) Ascheschicht in den Kochkessel. Den Deckel nur sanft
auflegen, damit Feuchtigkeit entweichen kann. Achtung: Unbedingt vorsichtig einheizen, weil die Asche die Wir-
meausdehnung ddmmt und den diinnwandigen Pfannenboden schmelzen kann!

Kesselbackofenbrot
Fiir das Kesselbackofenbrot benétigst du zwei Kochkessel, wovon der eine einiges kleiner sein muss.

In den groBeren Kessel fiillst du trockenen Sand ein, damit der kleinere im groflen Kessel auf der Seite und am
Boden von 2 bis 3 cm Sand umgeben ist.

In den kleinen Kessel kommt dein Brotteig, den du kraftig mit Mehl eingepu-
dert hast (sonst klebt's). Deckel drauf und sorgfiltig einheizen.

Bratbrot
Der Brotteig fiir das Bratbrot muss zéh-flieBend sein. Den Teig kannst du nach
Belieben wie gewohnt salzen oder aber siifien.

Nun wird etwas Ol im Pfannendeckel erhitzt und anschliefend ca. 2-3 Suppen-
16ffel Brotteig beigegeben. Der Teig sollte langsam auseinander gehen und all-
mahlich auf der Oberseite kleine Blasen bilden. Ist dies der Fall, dann wird das
Brot gewendet. Auf die braun gebrannte Seite legst du nun deine Zutaten nach
Belieben.

Maogliche Zutaten fiir den salzigen Brotteig:

Speck - Landjager - Salami - Oliven - Kése - Sardellen - ...

Mogliche Zutaten fiir den siiflen Brotteig:

Konfitiire - Weinbeere - geschnittene Friichte - Honig - Schokolade - Ananas - ...

Nepali Tschapatti

Um Tschapatti zu brutzeln, brauchst du weder Hefe noch Backpulver, dafiir aber etwas Ol. Vom angefertigten
Teig schneidest du dir ein Stiick ab - etwa doppelt so groBl wie eine Walnuss - und driickst mit den Fingern den
Teig hauchdiinn (2-3 mm dick). Nun wird die eine Halfte mit etwas Ol bestrichen und der Teig zusammenge-
klappt, damit die 6lige Flache innen ist.

Der Teig wird erneut zu einer diinnen Schicht verarbeitet, mit Ol bestrichen, zusammengefaltet u. s. w. Hast du
den Vorgang 3-4 mal wiederholt, kann nun die Tschapatti im Pfannendeckel (verg1ss das Ol nicht) gebraten wer-
den oder aber auf einen heiBen Stein gelegt (Asche oder Mehl verhindern ein Ankleben) und so gebacken wer-
den. Es werden sich Blasen bilden, und wenn sie farblich deinem Geschmack entspricht, ist sie fdllig, um ver-
speist zu werden.

Die Tschapatti eignet sich hervorragend, um Obst, Gemiise- oder Fleischgerichte einzuwickeln.

Suppe

Um sich aufzuwédrmen und den Appetit anzuregen - sofern dies iiberhaupt notwendig sein sollte -, empfehle ich
dir eine kraftige Fleischbriihe (einen Teil kannst du fiir die Fiillung der Pfannkuchen verwenden) mit fein
geschnittenen Blattern vom Génsebliimchen, Huflattich und/oder Génsefingerkraut.

Brennnesselpfannkuchen

Junge Brennnesselblitter fein gehackt in wenig Wasser gar kochen und anschlieend das Wasser abgief3en. Einen
Eierkuchenteig aus Mehl, Milch und Eiern zubereiten. Das gut abgetropfte Gemiise darunter mischen und in der
Pfanne (ndtigenfalls auch auf einem erhitzten Stein moglich) mit wenig Butter ausbacken. Damit der Pfannku-
chen nicht am Pfannenboden haften bleibt, muss die Butter (oder das Ol) gut erhitzt sein.

Wer aus unberechtigter Angst vor Magenbrennen keine Brennnessel essen mag, kann anstelle der Brennnesseln
ebenso gut Spitzwegerich, Wiesenklee, Huflattich, Guter Heinrich oder ein anderes Wildgemiise verwenden.
Kostliche Pfannkuchenfiillung
Hirtentaschelkraut und Sauerampferblitter (zu gleichen Teilen) gut waschen und mit wenig Butter gar diinsten.
Eine kriftige Fleischbriihe zugeben und das Ganze mit Kartoffelpiiree und etwas saurem Rahm andicken. Mit
Muskat, Pfeffer und Thymian nach Belieben wiirzen.

Wer auf mitgebrachtes Gewlirz verzichten will, kann das Wiesenschaumkraut und/oder den wild wachsenden
Thymian beimischen. Schmeckt echt gut!

Anstelle des Kartoffelpiirees kannst du auch gekochte Kartoffeln oder in Milch eingeweichtes Brot verwenden.
Solltest du auf deiner langen Wanderung iiber Pilze gestolpert sein, mundet alles noch besser, wenn du sie fein
geschnitten und in Butter gediinstet beimischst.

Marcel Béini, Schweiz
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WILD-LIFE

- das Praxisbuch
Outdoor, Survival, Erlehnispéd-
agogik ... Fur viele sind das
langst keine Fremdwdrter
mehr. Marcel Bani schafft es, in
diesem Buch die Theorie der
Erlebnispédagogik mit der Pra-
xis unterschiedlichster Outdoor-
techniken zu verknipfen - und
das alles vor dem Hintergrund
einer geistlichen Anwendung
fiir die christliche Jungschar-
und Teenagerarbeit.

So entstand ein gut illustriertes
echtes Praxisbuch mit zahlrei-
chen Ideen fiir das (Uber-)
Leben in der freien Natur.

Fir jeden Mitarbeiter eine
echte Bereicherung.

Aus dem Inhalt: Lagertech-
nik, Feuerkunde, Knoten,
Erste-Hilfe, Pflanzen und Tiere,
Karte und Kompass, Wetter-
und Sternkunde ...

So wird die Arbeit mit Jung-
scharlern und Teenagern durch
neue Hohepunkte bereichert.

WILD-LIFE

(200 Seiten, fest gebunden,
zahlreiche Abbildungen ...)
kostet nur noch
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