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UBER DEN AUTOR

RAY MEARS gilt weltweit als Fachmann fiir Bushcraft, Fihrienlesen und Uberleben in
der Wildnis. Seit nahezu vierzig Jahren betreibt er Woodlore, eine Outdoor-Schule, in der
Kenntnisse und Fertigkeiten rund ums Draulensein und den Aufenthalt in freier Natur vermit-
telt werden. Thm ist es ein Anliegen, andere mit dieser Leidenschaft anzustecken und die
Menschen nither mit der Natur vertraut zu machen.

Dass der Name Ray Mears viclen Outdoor-Fans zum Begriff
wurde, hat auch mit scinen Biichern und Fernschformaten
wie Durck Kanadas Wildnis, Kamepf wms Uberieben, Gefiiker:
liche Bepepmumpen und vielen mehr zu tun, Mit diesen
Sendungen errcichte er cin grofies Publikum vom Kleinkind
bis zu den GroBeltern. Sie werden gerne peschaut, weil

Ray die Dinge realistisch angeht, flir das brennt, was er tut
und den Angehdrigen indigener VWlker und ihren Kulturen
Empathic und Respekt entgrgenbringt. Ray hat sein ganzes
bisheriges Leben damit verbracht, sein Wissen und Kinnen
weiterzuentwickeln und ist heute ein wahrer Meister
dessen, was er selbst Wilderness Busheraft nenni.

WEITERE BUCHER DES AUTORS (IN ENGLISCHER SPRACHE)

Out on the Land: Bushcraft Skills
from the MNorthern Forest

Bushcraft

Busheraft Survival
Essential Bushcraft
Morthern Wilderness

Outdoor Survival Handbook: A Guide to

the Resources and Materials Available in
the Wild and How to Use Them for Food,
Sheiter, Warmth And Navigation

Filr Ray bedeutet Kochen in der freien Natur mehr,
ils einfach nur energiereiche Nahrung nuzubereiten - es
dient auch als Mut- und Muntermacher in schwierigen
Zeiten. Aber wer tha auf eine Tour begleitet und Zeuge
seiner Leidenschaft flir Essen wird, das die Wildnis
bereithilt - seien das nun wilde Pilze aus der Schatz-
kammer des Waldes, der Duft wilder Kriuter oder eine
Forelle, gefangen mit ciner einfachen Angel und dem
Geschick der Ureinwohner -, entdeckt womdglich noch
etwas anderes: Fir Ray st das Kochen eine zutiefst
spirituelle Angelegenheit, bei der es gilt, allen Zutaten
Respekt zu zollen und sie 7u wiirdigen.

My Outdoor Life

The Real Heroes of Telemark: The
True Story of the Secret Mission to
Stop Hitler's Atomic Bomb

The Survival Handbook

Ray Mears Goes Walkabout

Ray Mears’ World of Survival
Vanishing World: A Life of Bushcraft
Wild Food
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DIE TAGES-
SO EINFACH WIE MOGLICH VORRATS-
KISTE

EIN FESTES LAGER

DIE
KUCHEN-
KISTE




DIE KOCHKISTE

KUHLSCHRANK







DAS PADDLERLAGER

KONSERVEN

KUCHENAUSRUSTUNG




DIE MEHRTAGIGE
TREKKINGTOUR

FERTIGGERICHTE

GEFRIERGETROCKNETE
MAHLZEITEN

TREKKINGMAHLZEITEN
MARKE EIGENBAU

RATIONEN BERECHNEN



VIREN

WASSER

b t SCHWEBSTOFFE .

ENTKEIMUNG

pROTOZOEN UND BAKTERIEN Chemisches Entkeimen

Entkeimen durch Abkochen




HYGIENE

SAUBERE HANDE

UMGANG MIT
WASSERBEHALTERN

OBERFLACHEN, KUCHEN-

UTENSILIEN, BEHALTER

SICHERE AUFBEWAHRUNG
VON NAHRUNGSMITTELN

ANDYHANDY,
DER PFIFFIGE WASSER
SPENDER AUS FINNLAND

Der wiellescht wichtigste Auss I gegenstand

n der Wildmsku i ndet oder nu

ganz schiicht ausgestattet, ist ein AndyHandy, &in
Chwarier aft funkhionsarencer serhahn, der

sich bespielsweise am Boden eines aufgehangten
Eimers anbrngen Lasst. Drickt man mit dem Hand
| in der Mitte, lasst

v schiiefit sich gleict

es kurz Wasser fliefle

wieder von alleine, Kein Auf- und Jud
Wasserverschwendung - ideal zum H:

e, ICh



Gusseisen Stahl

TOPFE UND
PFANNEN, KESSEL
UND KANNEN

DER KOCHTOPF

DIE BRATPFANNE




ULTRADUNNE
PFANNEN HANDHABEN
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EISENTOPFE UND DIE KOCHSTELLE

-PFANNEN EINBRENNEN

DAS LAGERFEUER

PFLEGE VON TOPFEN
UND PFANNEN

2

Bei Wok oder Bratpfanne:

1 DER WASSERKESSEL

Bei Topf oder Planne aus Gusseisen
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DAS KOCHERSYSTEM
VON TRANGIA

DER ZWEIFLAMMIGE
HERD VON COLEMAN




Zu zweit unterwegs

fi KOCHZEUG FUR EINE Trinkbecher und Wasserflas
UMFANG DER KOCHAUSRUSTUNG MEHRTAGESWANDERUNG = = Kocheet Tungi

KOCHZEUG FUR EINE ' S o y lemy
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KOCHZEUG FUR DIE
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KOCHAUSRUS-

TUNG FURS MO-
BILE CAMPEN MIT
KRAFTFAHRZEUG

KOCHAUSRUSTUNG AM
FESTEN LAGERPLATZ

GRUNDLAGEN
DES KOCHENS:
METHODEN UND
ZUTATEN

SOSSEN

Briihe als SoBengrundlage

Geschmacksgebende Zutaten
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Sofenbinder

Die im Abschain Suppen auf Seite 44 erwihaten
Mecthoden rum Binden und Andicken kinnen alle such
filr Soben genutzt werder. Aber &3 kommen noch zwel
weitere hinzu: Das Andicken min Blut und das mit
Mehlbutter.

Eine Sofie mit Blut zu binden ist heutnutage kaum
mehr Oblich, aber in abgelegenen Wildnisgebieten spielt
diese Methode noch immer eine wichtige Rolle. Hochgra-
dig beeindruckt war ich, als ich bei den Cree cinem
alren Mann dabei zusah, wie er einen Kaninchenein-
topl mit kaum mehr als einem Lofel Schweineschmalz,
einem Loffel Mehl, Salz und kaltem Wasser zauberte.
Geschmack, Farbe und Simigheit rithrten vom Blul ber,
das er bis zum letsten Troplen aus der Leber quetschte
und in den Topf fallen lieB. Zwar hitte diesem Gericht
etwas Thymian und angeschwitzte Zwichel, Mhren und
Sellerie (Mirepolx - Rostgemisemischung aus Wurzel-
gemilse) gut petan, aber unter den gegebenen Umstin-
das sich in den letzten 50 Jahren angesammelt hatte,
drauben das Thermometer bel -37 °C und drinnen ein
durchgerosteter Holzofen, der qualmend und mit Milhe
die Temperatur auf cin ertrigliches Maf hochtrich - war
s ¢in superbes Festmahl, das kann ich [hnen sagen!

Die zu geichen Teilen aus Burter und Mehl gemischee
Mchlbutter ist cine recht pehaltvolle Aernative, um
cine Sobe gegen Ende des Kochvorgangs anzudicken und
anzureichern. Eine solide, in der klassischen franzdsi-
halte ich jedoch, eine Sofie auch abrurunden - mit Salz
und Pfeffer abruschmecken, eventuelle Bimerkeit mi
cinem Schuss Honig oder Zucker auszugleichen - und
gleichzeitig thre Optik und Konsistenz ru verbessern.

GESCHMACK ERZEUGEN

Vielleicht das Wichrigste, das ich Thnen an dieser Sielle
vermitteln kann, ist ein Verstindnis dafilr, jedes einzeine
Geschmacksatom unbedingt aufruspiren und einzufangen
- besonders in jenen wunderbar braunen Fleischrickstin.
den, die den Boden von Pfannen und Bratblechen bedecken
und deren Essenz sich mit einem Glas Wasser oder Wein
milhelos freisctzen Msst.

Jene intensiven Rbstaromen entssehen durch den als
Maillard-Reaktion belanniten Prosess. Dabei handeh s sich
um die Wechselwirkung rwischen diversen Amincsduren
und verschiedenen Zuckem, bei der newe Geschmacksmole-
kitle und Aromen entstchen - eine berauschende Mischung,
die uns in jene Zeit purbckversetet, da ein ferner Vorfahr
Sie sich die Geschmacksexplosion im Mund von jemandem
vorstellen, der sein Essen bis zu diesern Moment immer nur
roh gegessen hat? Genau diesen einzigartigen Geschmack
versuchen wir in unseren Solien einzufangen. Wenn das
geling?, kann eigentlich nichts mehr schicfgehen.

SUPPEN
« o, qui répare les forces, aliment ou reméde fortiSant -

{ »das, was die Krifte zurickkehren Hisst und stirkende
Nahrung oder Hellmittel sein kann®™)

GUILLACME BRICONNET ET MARGEERITE D'ANGOULEME,
CORRESPONCANCE (1521-1524)

Suppe ... So cin einfaches Wort, 5o ein einfaches Essen. Der
Mensch bereitet Suppe zu, seit er in der Lage ist, etwas zum
Sieden zu bringen. Auch wenn es méglich war, Suppe in
Leder- oder Korbgefiien mit Hilfe heifier Steine zu kochen,
50 hat doch die Erfindung des Kochtopfs ihre Zubereitung
wahrhaft revolutioniert. Doch auch dieser hat schon einen
langen Weg durch die Geschichte der Menschheit hinter

sich. Verbrannte Fragmente von Toplerciwaren, die man
in Nianrendong ausgegraben hat, einer Hohle in China,
bezeugen, dass bereits vor 20,000 Jshren - 10,000 Jahre
vor JErfindung” der Landwirtschaft - Tople rum Kochen
verwendet wurden. Suppe ist in der Tat eine uralte Speise.

Uber die Rezepte von damals kinnen wir nur spekulie-
ren, aber kbnnten wir in der Zeit murlickreisen, wilnde sich
genau wie heute, da bin ich mir sicher, dasselbe Gefiih der
Behaglichkeit beim Duft der Speisen einstellen, der wus
den alten Topfen aufsteigr. Wenn auch ein einfaches, so
war Suppe immer schon ¢in nahrhaftes und kebensretten-
des Gericht, bei dem die Zutaten sowohl in Bezug auf ihren
Nahrwert als auch auf den Geschmack effizient genutnt
werden. Wihrend der Belaperung von Leningrad im 2weiten
Weltkrieg war beisplelsweise Suppe in der eingekesselven
Stadt der Lebensretter schiechthin. Die Blockade daverte
knapp 900 Tage und es heifit, dass wihrenddessen dber
#00.000 Menschen verhungerten. Essen stand kaum zur
Verfiligung und Not macht erfinderisch. So kochte man aus
schierer Verrweiflung aus allen miwgichen und unmdghichen
Dingen Suppe, sogar aus Tapete, die man von den Winden
riss - der Tupetenleim enthielt Kartoffelstirke und wurde
durch das Kochen weich, vom Papler gekratzt wurde daraus
cine Suppergrundlage.

Von Tapetenleimbrithe mal abgeschen, wird die Bekimm-
Tichkeit vor Suppe seit jeher bejaht. Im Frankreich des 6.
Jehrhunderts wurde beispiclsweise eine Fleischbrihe, die in
den Strafien verkauft wurde, Jestaurane® genannt, weil sic
restorativ wirkte, also stirkend und belebend die Gesundheit
Jrestauriente, [m 18, Jahrhundert hatten sich feste Erablisse-
ments darauf spezialisiert, diese restauricrenden” Brithen
u servieren - dus war die Geburtsstunde des modernen
LRestaurants®,

Wir, die wir Ober Kochfeuer und Campingkocher gebieten,
die Protagonisten der Dutdoor-Kilche, wollen auf den Spuren
dieser lnulinarischen Genese wandeln, denn abgeschen von
den handfesten erndhrungsphysiologischen Vorteilen filhr
uns die Zubereitung frischer Suppe an diverse kulinartsche
Methoden heran und ermutigt zum Experimentieren: Suppe

kann man vielfiltig sbwandeln, je nachdem, welche Zutaten
man zur Verflgung hat - cinschiic8lich den in der Natur
gesammelten. Doch am wichtigsten ist, dass Suppe und ihre
Zubereitung uns zum respekavollen Umgang mit den Zutaten
ermutigt und unser kulinarisches Feingefiihl schuk, das wir
doch so dringend brauchen, wenn wir das Geschmackserieb-
nis madmieren wollen.

Frische Suppe oder gefriergetrocknete
aus der Tiite?

ZweckmiBig, kompakt und leicht - es ist absolut verstind-
lich, dass jemand, der draufien in der freien Natur
unterwegs ist, suf die Annehmlichkeit pulverisierner,
dehydrierter, abgepackter Suppen rurlickgreift. Wenn ich
mit sehr leichtem Geplck reise, habe ich oft ein paar Beutel
Miso-Suppen-Konzentrat dabei, aber ich sehe immer zu,
dass ich die Grundsuppe durch ein paar wild pesammelte
Zutaten erglnze, und wenn cs blof cin paar bescheidene
Messeltriebe sind.

Verglichen mit einer frisch rubereiteten Suppe ist die
tes Wasser. Dariber hinaus mache die Zubereirung einer
frischen Suppe Spas, Ist eln bereicherndes Eriebnis und
bringt kulinarischen Genuss. Nicht immer hat man so
wenig Geplck dabed, dass sich nicht einmal eine Suppe aus
frischen Zutaten bereiten liefle. Der eine oder die andere
kommt ja viclleicht auch in ciner Hatte, Herberge, cinem
Naturbildungszentrum oder gar an Bord eines Bootes unter.
Und dann besteht natlirlich die Moglichkeit, eine frische
und kriftige Suppe 7u kochen, die unseren Bedirfnissen,
Vorlicben und den verfligbaren Zutaten entspriche.

Maximaler Geschmack - aber wie?

Beim Suppehochen dreht sich alles um den Geschmack und
daher sollten Sie unbedingt auf frische Zutaten mit hohem
Geschmackspotenzial achten. Die Rezepte im Kapitel zum
Kochen in siedender Flassigheit (siche 5. 14-159) flthren
vor Augen, wie ich unter Idealbedingungen koche. Was ich
da tue, ist ¢ine Hommage an die grofien Kdcke der Vergan-
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* 100 kdstliche Rezepte vom ,,Master of Bushcraft”

*» Einrichtung einer Outdoor-Kiiche

+ Mit der Glut kochen, backen, dimpfen, einen Erdofen bauen uvm.
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