Feuer machen friher
und heute
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O0CHOS 0600

Die Kinder lernen die Geschichte und die Bedeutung des Feuers kennen
und denken {ber ihre Energienutzung nach (NMG, BNE, personale Kom-
petenzen). Sie konnen selber mit verschiedenen Hilfsmitteln ein Feuer
entfachen und tiben sich dabei in Geduld und Ausdauer (NMG, personale
Kompetenzen).

Am besten benutzt die Klasse bereits vorhandene Feuerstellen. Das ver-
hindert, dass zu viele neue entstehen. Allerdings befindet sich nicht immer
eine Feuerstelle in der Ndhe des Naturorts, oder diese wird schon von je-
mand anderem benutzt. Fir das Errichten einer Feuerstelle auf privatem
Grund braucht es immer die Bewilligung des Grundstiicksbesitzers. Ist
es nicht erlaubt, eine Feuerstelle selbst zu bauen, kann stattdessen eine
mobile Feuerschale mitgenommen werden.

Brennmaterial suchen

Die Lehrperson legt ein grosses Tuch aus und sagt: «Sucht in der Umge-
bung nach Material, das gut brennt.» Die Kinder machen sich auf die Suche
und sortieren danach ihre Funde auf dem ausgebreiteten Tuch. Die Klasse
betrachtet das gefundene Brennmaterial, und die Lehrperson ergénzt die
Sammlung mit dem Brennmaterial, das sie mitgebracht hat: Harz, getrock-
nete Tannzapfen, Baumwolle, Lippenstift ...

Dann geht die Klasse auf Holzsuche. Die Lehrperson zeigt, welches Holz
gut brennt und wo man solches Holz findet. Die Kinder suchen Holz mit
verschiedenem Durchmesser und sortieren es. Ob das Holz trocken ist,
konnen die Kinder testen, indem sie es brechen: Ist der Ast elastisch und
bricht nicht leicht, ist er noch griin. Bricht er leicht und mit einem Knacken,
ist er trocken. Trockenes Holz findet man oft in Strduchern und Bidumen,
wo es beim Herunterfallen hdngengeblieben ist. Wenn das Holz nass ist,
suchen die Kinder am besten Holz ohne Rinde, oder sie entfernen die nasse
Rinde mit dem Taschenmesser.

Material

Tuch, Harz, getrocknete Tann-
zapfen, Baumwolle, Lippenstift,
evtl. Taschenmesser

1.-2. Zyklus
NMC.3-4
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Zum Anfeuern eignet sich harzhaltiges Holz wie Tanne, Kiefer, Larche. Die
Zweige sollen nicht dicker als ein Daumen sein. Das gesammelte Anfeuer-
holz wird dann bei einer Ldnge von 10 bis 20cm gebrochen und in kleinen
Biindeln sortiert.

Als Zunder konnen verwendet werden: Tannenreisig, Schilf-Rohrkolben,
Zunderpilz, trockenes Gras und Laub, Harz, trockene Tannzapfen und Bir-
kenrinden. Birkenrinde ist der Zunder schlechthin, da sie sogar nass ent-
ziindbar ist. Sie blattert von jungen lebenden Bdumen ab und l&sst sich von
Hand |6sen.

Wenn kein brauchbarer Zunder zu finden ist, schnitzen und schaben die
Kinder Holzspdne von einem dickeren Holz, das innen trocken ist. Am bes-
ten brennen Spéne, die an einer Stelle noch zusammenhalten.

Tipps > Soll das Feuermachen gelingen, muss der Suche nach Brennmaterial
genligend Zeit eingerdumt werden. Erst wenn die Klasse genug verschiede-
nes und gut brennbares Material gesammelt hat, geht es ans Feuermachen.

Regeln > Feuer machen

Das Feuermachen ist nicht immer und uberall erlaubt. Die Webseite
www.waldbrandgefahr.ch gibt bei Trockenperioden iiber Feuerverbote
Auskunft. Erkundigen Sie sich beim Grundstiicksbesitzer, ob Feuern an
lhrem Naturort erlaubt ist oder nicht.

Fiir die Kinder gelten folgende Regeln beim Feuermachen:

> Streichhodlzer immer mit einer Bewegung vom Korper weg
anziinden.

> Brennende und gliihende Aste bleiben in der Feuerstelle.

> Um die Feuerstelle herum sind wir ruhig. Fiir wilde Spiele und
um zu rennen, hat es anderswo genug Platz.

> Das Feuer bleibt immer beaufsichtigt.

> Bevor wir gehen, |l6schen wir das Feuer mit Wasser oder feuchter
Erde.

> Wir verbrennen nur Holz - unseren Abfall nehmen wir wieder
nach Hause mit. Auch die Asche ist verwendbar: als Seifenersatz
zum Waschen der Teller und Topfe oder sogar zur Herstellung
von Zahnpasta.

Kindern wie Erwachsenen kann Feuer Angst machen; lassen Sie den Kin-
dern geniigend Zeit, sich ans Feuer zu gewdhnen und sich ihm im eige-
nen Tempo anzunidhern.
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N Holz sammeln

2 Gemeinsam zusédgen
¢ Tipi-Feueraufbau

v Feuer beobachten
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Material
keines

1.-2. Zyklus
NMC.3-5| TTG.2.A-B

Material

Anziindhilfen (Streichhoélzer,
Feuerzeuge, Lupen, evtl. alte
Feueranziinder: Pyritstein,
Feuerstein, Feueranziinder aus
Metall)

1.-2. Zyklus
NMG.3-5 | NMG.9 | TTG.2A-B |
TTG.3.A
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Feuer aufbauen

Zuerst fiihrt die Lehrperson die Feuer-Regeln ein (»166). Dann bauen die
Kinder alleine, in Kleingruppen oder gemeinsam ein Feuer auf. Erfolgt der
Aufbau zusammen, kann das Feuer direkt in der Feuerstelle angefacht wer-
den. Arbeiten die Kinder alleine oder in Kleingruppen, sucht sich jedes Kind
oder Team einen transportablen Untersatz, auf dem es ein kleines Feuer
konstruiert, zum Beispiel eine Rinde, einen Stein oder einen Holzrugel.

In der Theorie ist Feuermachen einfach: Es braucht die richtige Mischung
zwischen Nahrung (Holz) und Luft, gutes Brennmaterial und ein «Feuer-
zeug». In der Praxis haben die meisten Feuer aber zu viel Luft, weil der
Aufbau nicht sorgfaltig gemacht wurde. Am besten verwendet man eine der
beiden folgenden Methoden:
> Beim Tipi- oder Kegelmodell legt man ganz unten das feine und
gut entziindbare Material hin, und oben kommen kegelformig immer
dickere Aste darauf. Das Feuer wird unten angeziindet.
> Beim Kastenfeuer werden zuerst die dicken Aste in mehreren Schich-
ten gitterformig ibereinandergelegt. Das gut brennbare Material
kommt oben drauf, dariiber legt man nochmals einige diinne Aste.
Das Feuer wird oben angeziindet.

Bevor die Kinder das Feuer anziinden, kontrolliert die Lehrperson, ob sie
es sorgféltig aufgebaut haben, und leistet falls nétig Unterstiitzung.

Feuer anziinden

Nun geht es ans Feuermachen. Dabei kdnnen die Kinder mit Feuerhilfen
vergangener Epochen experimentieren und versuchen, ihr Feuer wie dazu-
mal zu entziinden:

Steinzeit > Die Kinder erstellen ein weiches «Vogelnest» aus gut brenn-
barem Material, zum Beispiel aus getrocknetem Cras, getrockneten Schilf-
rohrkolben oder Zunderschwamm. Mit einem Pyritstein und einem Feuer-
stein versuchen die Kinder, Funken zu schlagen und das Brennmaterial zum
Entziinden zu bringen. Das ist aber dusserst schwierig! Auch das Feuer-
bohren mit Holz gehort in diese Epoche; dafiir zieht man aber am besten
eine Expertin oder einen Experten bei.

Antike und Mittelalter > Auch hier missen die Kinder erst ein weiches
«Vogelnest» bauen. Gefeuert wird nun mit einem Feuerstein und einem
Metallstiick, das an den Feuerstein geschlagen wird, bis die Funken ins
«Vogelnest» springen. Als zuséatzliches Material konnen die Kinder etwas
Baumwolle als Zunder benutzen. Seit dem Mittelalter gibt es auch Lupen.
Damit kann man an sonnigen Tagen versuchen, ein Feuer zu entziinden,
indem die Sonnenstrahlen auf entziindbares Material gebilindelt werden.
Vorsicht: Man sollte nie einen Kérperteil vor die Lupe halten und die Lupe
immer gleich wieder versorgen.
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19.Jahrhundert > Wir entziinden ein Feuer mit Streichhdlzern und dem
Material, das wir in der Umgebung gefunden haben. Bei dieser Methode
eignet sich Birkenrinde als Zunder.

20.Jahrhundert > Wir benutzen Feuerzeuge. Ein spannender moderner
Zunder ist Baumwollwatte mit aufgeschmiertem Lippenstift.

Tipps >

> Das Feuer beim Anziinden gut vor Wind schiitzen.

> Man sollte immer genug Holz in Reserve bereithalten und dieses
sorgfaltig nachlegen, sobald eine Flamme ziingelt.

> Brennt das Feuer, werden die nassen Aste ringsherum zum Trocknen
gelegt. Denn trockenes Holz brennt besser und raucht weniger.

> Alte Feuerzeuge kdnnen bei Feuerspezialisten, zum Beispiel beim
Museum fiir Urgeschichte Zug, erworben werden.

Feuer beobachten

Die Kinder beobachten ihr Feuer und stellen sich Fragen: Welches Mate- Material

rial brennt gut, welches schlecht?z Welches Material brennt schnell, wel- keines

ches langsam? Wie lange brennt welches Holz¢ Womit I4sst sich das Feuer | _, Zyklus

am besten entziinden? Welches Material macht viel Rauch, welches wenigz ~ NMcC. 3-5| NMG.9
Welche Farbe hat der Rauch? Wie verdndert sich ein Material, wenn es ver-

brennt? Warum ist das so?

Am Schluss tauscht sich die Klasse tiber ihre Fragen, Entdeckungen und Er-
klarungen rund um das Feuer aus. Wie war das wohl fiir die Menschen friiher
(in dieser Epoche), Feuer zu machen? Wofiir benutzten sie das Feuer? Wie
wichtig war ihnen das Feuer? Was benutzen wir heute anstelle des Feuers?
Die Lehrperson ergénzt (siehe Box «Geschichte des Feuermachens» 7 171).

Die Kinder bzw. Teams, die ihr Feuer auf einer mobilen Unterlage ge-
macht haben, transportieren die Glut in die Feuerstelle, sobald das Feuer
heruntergebrannt ist. Vor dem Verlassen des Platzes |16schen die Kinder
das Feuer mit Wasser oder mit feuchter Erde.
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Material

alte Eierkartons, Kerzenreste oder
Bienenwachs, Pfanne, Wasser,
Feuerhandschuhe, evtl. Dreibein

1.-2. Zyklus
NMC.3-6 | TTG.2.A-B

NATUR, MENSCH, GESELLSCHAFT

Anziindwiirfel selber machen

Warum Zeitungen oder gekaufte Anziindwiirfel verwenden? Diese selbst
gemachten Anziindwiirfel werden aus recyceltem und natiirlichem Material
hergestellt und brennen bei jedem Wetter, auch wenn das Feuer mal nicht
so sorgfaltig aufgeschichtet wurde.

Die Klasse sammelt gemeinsam Fohrenzapfen, Sdgespdne, Tannenreisig
oder Birkenrinde und I4sst sie im Klassenzimmer trocknen. Die Lehrper-
son schmilzt im Wasserbad alte Kerzenreste oder Bienenwachs. Die Kinder
nehmen alte Eierkartons von zu Hause mit und legen in jedes Abteil einen
Fohrenzapfen, eine Handvoll Holzschnitzel oder ein Stiick Birkenrinde. Da-
nach werden die geschmolzenen Kerzenreste liber das Material gegossen.
Das Ganze erkalten lassen, die Eierkartons in die einzelnen Abschnitte bre-
chen, und schon sind die Anziindwiirfel fertig.

Weitere Ideen

MU > Die Kinder singen ein indianisches Feuerlied und machen einen Feuer-
tanz ums Feuer.

NMG | BG | TTG > Die Klasse kocht eine Mahlzeit (Rezeptideen #172) oder
stellt selber Kohlenstifte her (Anleitung 7 226).

NMG > Die Kinder legen ein wohlriechendes Material auf die Glut, zum Bei-
spiel Baumharz, Tannennadeln oder Blumen.

D.5 | NMG > Die Kinder machen Rauchzeichen, indem sie mit nassen Blat-
tern viel Rauch erzeugen und dann eine Decke in unterschiedlich langen
Abstanden lbers Feuer halten.

NMC.9 | NMC.12 > In der Fasnachtszeit baut die Klasse aus Holz und Stroh
einen «Bd6gg» und ziindet ihn in der Feuerstelle an.

« Selbst gemachter Anziindwiirfel
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Ceschichte des Feuermachens

Feuer gibt es fast so lange, wie es die Erde gibt. Durch Blitze und Vulkanaus-
briiche entstanden und entstehen immer wieder Brénde. Die ersten Men-
schen nahmen das Feuer wohl vorwiegend als zerstdrerische Naturgewalt
wahr.

Erst in der Steinzeit, vor gut einer Million Jahren, lernte der Mensch, das
Feuer zu bandigen und zu nutzen. Er musste dazu das Feuer eines natiir-
lichen Brandes verwenden und das Feuer stets am Brennen halten. Feuer
selber entziinden konnte er noch nicht. Die dltesten gefundenen Feuerstel-
len Europas sind 700000 Jahre alt.

Die Steinzeitmenschen nutzten das Feuer, um sich zu warmen und sich vor
wilden Tieren zu schiitzen. Sie konnten mit dem Feuer auch Geféasse aus
Ton brennen und Nahrungsmittel bekdmmlich und haltbar machen, indem
sie diese kochten, brieten oder raucherten.

Und dann, vor 32000 Jahren, entdeckten die Menschen, dass ein Funke ent-
stand, wenn sie zwei bestimmte Steine aufeinanderschlugen: das schwefel-
haltige Mineral Pyrit und den Feuerstein, auch Silex genannt. Das Stein-
Feuerzeug warerfunden. Mitdem Funken liessen sich trockene Pflanzenreste,
Reisig oder Zunderschwamm zum Climmen bringen.

Ahnlich alt ist die Methode, Feuer durch Reibungswirme zu entfachen.
Hierbei wird hartes Holz auf einem flachen weichen Holzstiick gerieben.
Die Unterkante des Holzstabs erhitzt sich, sodass der durch die Reibung
entstandene Holzstaub zu glihen beginnt.

Spéter, in der Eisenzeit und bei den Romern, kam das Feuerschlagen durch
Metall hinzu. Dabei schlug man mit einem Metall auf einen Feuerstein. Der
Zunder wurde von den abspringenden Funken zum Glimmen gebracht. Sol-
che Feuerstédhle blieben bei allen Kulturvélkern bis weit ins 19.Jahrhundert
hinein das einzige allgemein gebrauchliche Mittel zum Feuermachen.

Im 19.Jahrhundert wurden die Feuerstdhle nach und nach von den Streich-
holzern abgeldst. 1826 entwickelte der englischen Apotheker John Walker
ein Ziindholz namens «Friction Lights», das sich durch Reiben an jeglicher
Flache entziinden liess. Diese Ziindholzer waren aber gefiahrlich, weil sie
sich oft von selbst entziindeten. 1848 erfand der Chemieprofessor Rudolf
Christian Bottger das Sicherheitsstreichholz, das nur an einer bestimmten
Oberflache durch Reiben zum Brennen gebracht werden konnte.

Das moderne Feuerzeug wurde 1903 vom &sterreichischen Chemiker Carl
Auer von Welsbach entwickelt. In neuster Zeit entstanden elektronische
Feuerzeuge.
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Kochen frither und
heute

OOCHO 0000

Die Kinder vergleichen die Erndhrung friiher und heute, lernen die Ver-
wendung von Wildpflanzen kennen, kénnen iiber dem Feuer selbststandig
eine Mahlzeit zubereiten (NMG, BNE, methodische Kompetenzen),
kooperieren in der CGruppe (soziale Kompetenzen), denken Gber ihren
Geschmack und ihr Essverhalten nach (personale Kompetenzen, BNE).

Mehr Die folgenden Rezepte sind nach Jahreszeiten geordnet. Die Klasse sammelt,
We'te/';e Rezelpte ‘;)’}te" bestimmt, wischt und geniesst gemeinsam. Ob alle gemeinsam kochen
www.nep-veriag.c . . . . . .
drausseﬁ—unte;‘grichten oder die Kinder die Rezepte in Kleingruppen lesen und umsetzen, entschei-

det die Lehrperson je nach Altersstufe und Schwierigkeit des Rezepts. Die

1.-2. Zyklus angegebenen Mengen sind fir eine Klasse von zwanzig Kindern und zwei

NMC.1| NMG.9 | NMC.3-6 |

NMG.11 | D.2 | MA.3.A—C Erwachsenen berechnet. Planen Sie grossziigig Zeit ein, draussen dauert
das Kochen langer als drinnen.




KOCHEN FRUHER UND HEUTE

Regeln > Nahrung sammeln

Lassen Sie die Kinder nur Pflanzen sammeln, die Sie selber gut kennen
und von dhnlichen Giftpflanzen unterscheiden kénnen. Es gelten folgen-
de Regeln beim Sammeln:
> Wir sammeln nur gesunde Pflanzen.
> Wir sammeln nicht dort, wo Hunde oder Fiichse ihren Kot
deponieren: also nicht um Baumstamme herum, nicht an expo-
nierten Stellen, nicht auf Wegen oder an Wegrandern.
> Wir waschen oder kochen die Pflanzen, bevor wir sie essen.
> Die Lehrperson kontrolliert die Pflanzen, bevor wir sie essen.

Jungsteinzeit-Eintopf

Vor 8000 Jahren - in der Jungsteinzeit - wurden die ersten Menschen in der
Schweiz sesshaft. Sie rodeten Lichtungen in den Wald und bauten dort Dor-
fer. Auch wenn in der Jungsteinzeit das Sammeln von Wildpflanzen und die
Jagd immer noch eine wichtige Rolle spielten, anderte sich damals die Er-
ndhrung grundlegend. Die Menschen begannen, Getreide (Cerste, Einkorn,
Emmer), Hiilsenfriichte (Erbsen und Linsen) und Olpflanzen (Lein, Mohn)
anzupflanzen. Sie domestizierten Rinder, Schweine, Ziegen und Schafe und
verwendeten deren Fleisch, Milch, Leder und Felle. Getreide wurde zum
Grundnahrungsmittel. Die Menschen kochten an offenen Feuerstellen mit
Gefédssen aus gebranntem Ton.

Zubereitung >

> Cib das Cetreide, die Linsen und die Erbsen in einen Topf, flige die
doppelte Menge Wasser hinzu und erhitze den Topf auf dem Feuer.

> Wiirze den Eintopf mit Wildkrdutern und eventuell mit Salz (Kochsalz
gab es aber in der Steinzeit bei uns noch nicht).

> Lasse den Eintopf eine Stunde kécheln, rithre immer wieder um und
giesse, wenn notig, Wasser nach.

> Wirze den Eintopf mit Mohnsamen.

« Steinzeit-Brombeeren mit Honig
- Eintopfrezept aus der Jungsteinzeit
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Friher im Frihling

Material
Topf, Dreibein, Holzkelle, Wasser,
1 Teller und 1 Loffel pro Kind

Zutaten

750kg Vollkorn-Cetreidekdérner
(Gerste, Einkorn oder Emmer)

500 g Erbsen

(frisch oder getrocknet)

250 g Linsen

Wildkrauter (Brennnesseln, wilder
Thymian und Oregano, weisser
Génsefuss, Barlauch, Rapunzel)
evtl. Salz

Mohnsamen
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Friither im Frihling

Material

Schiissel, Schopfkelle,

evtl. Zitronenpresse, 1 Becher
pro Kind

Zutaten

2| Apfelsaft

11 Mineralwasser mit Kohlensiure
(oder stilles Wasser, wenn es
mittelalterlich sein soll)

1 kleines Strausschen Waldmeister
(20 Pflanzen)

Blatter der schwarzen Johannis-
beere

Efeu-CGundermann

evtl. 2 Zitronen,

1 dl Holunderblitensirup
Saisonfriichte

Heute im Friihling

Material
5 kleine Konfitlirengléser, 5 Messer

Zutaten

5dl Vollrahm

400 g Cracker

Wildpflanzen (Sauerklee, Zaun-
wicke-Bliten, Rotklee-Bliiten,
Taubnessel-Bliiten, Gundermann-
Bliten, Gundermann-Blatter,
Schafgarbe-Blétter, Barlauch-
Blatter)

NATUR, MENSCH, GESELLSCHAFT

Mittelalterliche Maibowle

Die Maibowle ist ein traditionelles Rezept, das aus Waldmeister und Weiss-
wein gebraut wird. Erstmals schriftlich erwdhnt wird dieses Getrénk im
9.Jahrhundert: In einem deutschen Kloster wurde der «Maiwein» zur Stér-
kung von Herz und Leber getrunken. Ihr Aroma erhélt die Maibowle vom
Wirkstoff Cumarin, der sich erst voll entfaltet, wenn der Waldmeister welkt.
Cumarin wirkt gegen Kopfschmerzen, ist krampflésend und beruhigt. Aber
Achtung: Bei Uberdosierung kann es Schwindel, Kopfschmerzen und Ubel-
keit verursachen. Deshalb darf man den Waldmeister nie essen, sondern
nur ziehen lassen und die angegebene Dosis nicht Giberschreiten. Hier das
Rezept fur eine alkoholfreie Variante der Maibowle.

Zubereitung >
> Ciesse den Apfelsaft in eine Schissel.
> Wasche die Wildpflanzen und gib sie dazu. Lasse sie dreissig Minuten
ziehen, moglichst an der Sonne. Die Blétter der Johannisbeere und
der Gundermann dirfen auch ldnger drinbleiben.
> Nimm die Pflanzen wieder heraus.
> Ciesse das Mineralwasser hinzu und serviere den Trank.

Noch feiner wird die Maibowle, wenn du zwei Zitronen dazu presst und 1 dl
Holunderblitensirup dazugiesst oder Saisonfriichte darin einlegst.

Butter-Cracker mit Wildpflanzendekoration

Wann und wo genau Butter erstmals hergestellt wurde, ist nicht bekannt.
Wahrscheinlich gab es Butter bereits in der Jungsteinzeit, seit dem Beginn
der Viehzucht. Die erste Darstellung von Butter stammt aus dem 3.Jahr-
tausend v. Chr. Im Mittelalter galt Butter als wichtiges Handelsgut, das in
Fassern und Topfen transportiert wurde. Zur Kithlung der Butter verwen-
dete man Eis, das im Winter jeweils in Eiskellern eingelagert wurde. Was
viele heute nicht mehr wissen: Butter kann ganz einfach selbst hergestellt
werden, aus der Rahmschicht der Milch.

Zubereitung >

> Verteile den Rahm auf die fiinf Gldser und verschliesse sie gut.

> Schittle das Glas so lange, bis sich Klumpen bilden - das ist die
fertige Butter. Die Flissigkeit im Glas kannst du trinken, das ist
Buttermilch.

> Lege die Cracker auf frische Blatter und auf eine ebene Unterlage.

> Bestreiche jeden Cracker mit der selbst gemachten Butter.

> Dekoriere die Cracker mit frisch gewaschenen Wildpflanzen.

Du kannst die Wildpflanzen auch feinhacken und unter die weiche Butter
mischen - so erhiltst du eine Krduterbutter.
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Schoggiblatter

Die Schokolade nimmt den Geschmack der jeweiligen Pflanzenart an. Im
Frihling darf die Schoggi mitsamt dem Blatt gegessen werden. In den an-
deren Jahreszeiten schmecken die Blatter etwas rustikaler, in diesem Fall
zieht man besser die Blatter vorsichtig von der Schokolade ab, bestaunt
das Schokoladen-Muster auf dem Blatt und geniesst nur die Schokolade.
Kleine Kinder schlecken die Blétter gerne einfach ab.

Zubereitung >

> Sammle pro Person mindestens zwei junge Blatter. Besonders fein
schmecken Linde, Wildkirsche und Buche. Und wenn du «After Eight»
magst, probiere mal den Efeu-Gundermann oder die wilde Minze aus.

> Erwdrme die Schokolade im Wasserbad.

> Lege die Blatter auf ein Backtrennpapier. Pinsle auf jedes Blatt eine
Schicht Schokolade. Lasse diese etwas trocknen und pinsle dann
nochmals zwei Schichten dariiber.

Steinzeit-Brombeeren in Honig

Dieses Rezept hétte schon zu Zeiten der ersten Menschen hier zubereitet
werden kénnen. Bis etwa 10000 v. Chr. lag die Schweiz unter einer dicken
Eisschicht. Danach wurde es wiarmer. F6hrenwéilder breiteten sich aus,
spater von Eichen dominierte Mischwalder. Es entstand eine immer gros-
sere Artenvielfalt. Fischfang und Vogeljagd nahmen an Bedeutung zu, aber
auch Hirsch, Wildschwein, Reh, Bér und Kleintiere wurden gejagt. Die Men-
schen assen die Nahrung oft roh oder kochten sie am offenen Feuer. Und
ja, Susses hatten sie wenig: Wilde Friichte mussten sie weit verstreut sam-
meln und Honig von den Wildbienen klauen.

Zubereitung >
> Sammle und wasche die Brombeeren.
> Ubergiesse sie in einer flachen Holzschale mit Honig.
> Spitze dir mit einem Stein oder einem Taschenmesser ein Holzchen zu.
Spiesse damit die Brombeeren auf - und geniesse!

Moderne Variante > Aus den Sommerfriichten lassen sich auch Friichte-
Brochettes herstellen. Einfach gesammelte Wildfrichte auf einen Spitz-
wegerichstédngel oder einen Grashalm auffadeln und mit oder ohne Honig
geniessen.

Heute im Friihling

Material

Pinsel, Backtrennpapier, kleine
Pfanne oder Thermosflasche
mit heissem Wasser, Gefdss zum
Schmelzen der Schokolade

Zutaten
300 g Schokolade

Frither im Sommer

Material
flache Holzschale,
evtl. Taschenmesser

Zutaten
Brombeeren
Honig
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Friher im Sommer

Material
Schiissel, Tuch, Bratpfanne,
Holzkelle, evtl. Taschenmesser

Zutaten

1kg Mehl

5 dl Wasser

2TL Salz

40 g Hefe

evtl. Ol, Wildkrauter

2kg Rinds-Hackfleisch

Ol und salz

Ketchup

Wildkrauter (Brennnesseln,
Rapunzel, Knoblauchrauke,
wilder Thymian und Oregano,
Schafgarbenblatter)

NATUR, MENSCH, GESELLSCHAFT

Bannock-Burger mit Sommerkrdutern

Bannock ist ein Fladenbrot, das urspriinglich aus den schottischen High-
lands stammt. Es wird meistens aus Hafer- und Gerstenmehl hergestellt.
Im 18. und 19.Jahrhundert verbreitete es sich bei den Ureinwohnern
Kanadas, die das Bannock meist aus Weizen buken. Lateinisch hiess es
«focacius» (Feuerstellenbrot - das erinnert doch ans italienische Foccacia)
oder «panis subciniericus» (in der Asche gebackenes Brot). Und genauso
wurde es auch zubereitet: Man formte einen Teig aus Mehl, Wasser und
Salz zu einem Fladen und buk diesen beidseitig in der Glut. Heute werden
Bannocks auch mit einem {iblichen Brotteig zubereitet.

Zubereitung Bannock >

> Vermische Mehl und Salz in einer Schiissel.

> Lose die Hefe in etwas Wasser auf und giesse die Flissigkeit in die
Schissel.

> Ciesse das restliche Wasser dazu und knete den Teig gut. Der Teig
sollte trocken sein und nicht an den Fingern kleben.

> Lasse den Teig unter einem Tuch mindestens eine Stunde ruhen.

> Wenn du magst, kannst du dem Teig auch Ol und Wildkrauter
beigeben.

> Bereite pro Person zwei kleine, fingerdicke Fladen vor.

> Brate die Fladen beidseitig in der Glut des Feuers oder in einer
Bratpfanne.

Zubereitung Burgerfleisch >
> Brate das Hackfleisch mit Ol in einer Bratpfanne an.
> Drehe es regelméssig mit einer Holzkelle.
> Gib die Wildkrauter dazu, die du zuvor gesammelt und gewaschen
hast.

Jedes Kind kann sich nun selber einen Bannock-Burger herstellen: Zwei
Fladen nehmen, Hackfleisch hineinfiillen und nach Belieben mit Ketchup
wiirzen.

Moderne Variante > Statt einem Burger aus zwei Bannockfladen kann man
sich auch ein Burgerkdrbchen machen: Bereite pro Person einen finger-
dicken Fladen vor. Suche einen dicken und sauberen Stock (Durchmesser
5-10cm). Schabe seine Rinde falls nétig mit dem Taschenmesser ab, um
ihn zu sdubern. Stiilpe den Fladen lber das Ende des Stocks. Den Teig ge-
nigend hoch tber den Stock ziehen, damit er nicht abfillt! Dann den Teig
tber die Glut halten und auf allen Seiten braun braten. Ist der Teig durch,
ldsst er sich einfach vom Stock ziehen.
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1T Gesammelte Sommerkrauter hinzugeben

N Burgerkérbchen am Stecken braten
v Hackfleisch ins Burgerkorbchen fiillen
- Den Burger mit Ketchup geniessen
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Heute im Sommer

Material

Grosser Topf mit Deckel,
Gugelhopfform, Pinsel, Schissel,
Spachtel, Backtrennpapier

Zutaten

400 g Mehl

200 g Butter

400 g Zucker

2 dl Rahm oder Milch
6 Eier

Wildbeeren

1 TL Backpulver

NATUR, MENSCH, GESELLSCHAFT

Wildbeeren-Cugelhopf im Topf

Draussen einen Geburtstagskuchen backen? Ja, das kann man wirklich - in
einem grossen Topf Gber dem Feuer. Zundchst gehen die Kinder alle auf
die Suche nach Wildbeeren: Wald-Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren,
Brombeeren, Holunderbeeren - auch Wildkirsche, Schlehe, Weissdorn,
Vogelbeere sind moglich, aber wegen Stein oder Bitterkeit etwas gewoh-
nungsbedirftig. Zum Sammeln verwenden die Kinder ein selbst gebastel-
tes Korbchen (siehe Aktivitdten «Koérbe» 7230) oder eine Rinde. Danach
waschen sie die Beeren.

Zubereitung >

> Lege die Butter nahe ans Feuer oder auf einen warmen Stein, bis sie
weich wird, aber noch nicht schmilzt.

> Mische alle Zutaten in einer Schiissel.

> Fette die Gugelhopfform mit Butter aus und fiille den Teig hinein.

> Lege ein Backpapier in den grossen Topf und fiille danach den Topf
mit mindestens 2cm Sand, Erde oder Steinchen.

> Stelle die Gugelhopfform in den mit Erdmaterial gefiillten Topf.

> Fille nun vorsichtig Steinchen, Sand oder Erde um die Form und auch
in das Loch in der Mitte.

> Schliesse den Topf gut mit dem Deckel.

> Backe den Gugelhopfim Topfin der heissen Glut oder auf kleinem
Feuer. Je nach Temperatur dauert das etwa zwanzig bis vierzig Minuten.
Immer Glut oder Holz nachlegen! Kontrolliere zwischendurch mit
einem kleinen Stecken, ob der Kuchen schon gut ist: Solange noch Teig
am Stecken klebt, muss er noch etwas weiterbacken.

Auf dieselbe Art lassen sich zu jeder Jahreszeit mit saisonalen Zutaten
Kuchen oder Brot backen. Fiir ein Brot oder einen Dreikonigskuchen legen
die Kinder einfach auf die untere Sandschicht noch zwei Backpapiere, der
Teig kommt dann gleich darauf.

1 Gugelhopfteig herstellen und in Form fiillen
4 Dann in einem mit Steinchen aufgefiillten Topf backen
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Heute im Sommer

Material
Bratpfanne, Holzkelle,
Haushaltspapier

Zutaten

ol

Salz
Brennesseln

NATUR, MENSCH, GESELLSCHAFT

Brennnesselchips

Die Brennnessel ist eine richtige Protein- und Vitaminbombe. Sie enthalt -
auf dasselbe Gewicht bezogen - halb so viel Carotin wie eine Karotte, zwei-
bis viermal so viel Eisen wie ein Rindersteak, sechsmal so viel Calcium wie
Kuhmilch und siebenmal so viel Vitamin C wie Orangen. Die Samen und
Frichte der Brennnessel kdnnen roh oder gerdstet als Wiirze verwendet
werden. Sogar Brennnesselstiche bewirken Cutes: Sie helfen gegen Rheu-
ma und Arthrose und wirken auch gegen Darmentziindungen, Blasenbe-
schwerden und Haarausfall. Als Jauche verwendet, ersetzt die Brennnessel
Pflanzendiinger und Pestizide. Und ihre Fasern wurden friiher zur Herstel-
lung von Seilen, Netzen und Stoffen verwendet. Bei so viel Niitzlichkeit ist
es praktisch, dass die Pflanze zu jeder Jahreszeit in allen Naturrdumen zu
finden ist.

Fir die Herstellung von Brennnesselchips sammeln die Kinder nur die
obersten vier Bldtter der Pflanze ohne den Stiel. Einfach mit den Fingern
abzupfen oder ein Baumblatt in die Hand nehmen und damit die Nessel-
blatter pflicken. Wenn man die Hand davor mit dem Saft eines Ampfers ein-
reibt (Blatt zerreissen und Saft auf die Hand reiben), brennen die Nesseln
nicht. Die Brennnesselblatter sollten fir die Zubereitung der Chips nicht
gewaschen werden, weil sonst das Wasser im Ol spritzt und die Chips
schlapp werden.

Zubereitung >

> In einer Bratpfanne Ol erhitzen - Achtung: Die Flammen des Feuers
dirfen auf keinen Fall in die Pfanne geraten, sonst gibt es eine
Stichflamme.

> Pfanne vom Feuer nehmen, Brennnesseln hineingeben und ca.
zwei bis drei Minuten frittieren.

> Falls die Brennnesseln noch nicht knusprig sind, Pfanne nochmals
auf das Feuer stellen.

> Wenn die Brennnesseln beginnen, braun zu werden, die Pfanne sofort
vom Feuer nehmen.

> Die knusprig frittierten Brennnesseln auf ein Haushaltspapier legen,
salzen und noch warm geniessen.

Tipp > Das Frittieren der Brennnesselchips ist eine heikle Sache. Die Hitze
und Hohe des Feuers sowie die Dauer missen genau stimmen. Deshalb
tibernimmt am besten die Lehrperson diese Aufgabe.
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Eichelkakao

Eicheln sind eine beliebte Nahrung fiir Schweine. Cewisse Schweine wer-
den ausschliesslich in Eichenwédldern gemastet. Frische Eicheln enthalten
etwa 40 Prozent Kohlenhydrate, 20 Prozent Fett und 5 Prozent Proteine,
sind also sehr nahrhaft. Auch der Mensch verwendete sie daher als Nah-
rungsmittel, insbesondere in Notzeiten, wenn andere Lebensmittel nicht
verfigbar waren. Noch im 20.Jahrhundert, wihrend der Weltkriege, griff
man auch in der Schweiz auf die Eichel als Mehl- und Kaffee-Ersatz zuriick.
Da Eicheln viele Bitterstoffe (Tannin) enthalten, miissen sie vor dem Ge-
nuss erst gerdstet oder in Wasser gekocht werden. Dann ergeben sie je-
doch ein ndhrhaftes und magenstarkendes Gericht. Um einen Eichelkakao
zuzubereiten, sammeln die Kinder im Herbst wurmfreie Eicheln.

Zubereitung >

> Koche die Eicheln finf Minuten lang im Wasser. So lassen sie sich

besser schilen.

> Schneide jede Eichel auf einem Brett in zwei Stiicke und schile sie.

> Schneide die geschélten Eicheln in kleine Wiirfel.

> Roste die Eichelwiirfel in einer Bratpfanne, bis sie dunkelbraun
werden.
Mahle sie in einer alten Kaffeemiihle oder zermdrsere sie mit einem
Stein in einer Schiissel.
Erwdrme die Milch und fiige das Eichelpulver und den Honig hinzu.
Filtere den Eichelkakao durch ein Sieb und trinke ihn noch warm.
Mmh!

\Y%
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1 Brennnesselchips frittieren
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Frither im Herbst

Material

Topf, Sieb, Bretter, Messer,
Kaffeemiihle oder Metallschiissel,
Holzkelle, 1 Becher pro Kind

Zutaten

Wasser

2 Handvoll Eicheln
31 Milch

3 EL Honig



