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Vorwort

Das vorliegende Buch ist weder ein Survival-Handbuch, noch ein Kochbuch im klassischen
Sinne. Es wendet sich auch nicht ausschlieBlich an Padagoglnnen.

Selbst wenn wir uns gleich zu Beginn mit den Begriffen , Erlebnispadagogik” und
JInterkulturelles Lernen* auseinandersetzen, hoffen wir mit diesem Buch all diejenigen an-
zusprechen, die Spal und Freude am geselligen Kochen und Essen im Freien haben.

Unsere personliche Leidenschaft und unsere Experimentierfreude beim Thema Kochen &
Essen hat uns in der erlebnispadagogischen Arbeit mit Kindern, Jugendlichen und Erwach-
senen dazu inspiriert ein besonderes Augenmerk auf gesunde und ausgewogene Ernah-
rung zu legen, die gleichzeitig gut schmeckt!

Immer éfter sind wir dazu Ubergegangen verschiedenste Methoden zum Kochen mit der
Gruppe am Feuer als erlebnispadagogische Aktion einzusetzen. Am Lagerfeuer vor Ort und
genauso mobil auf der taglichen Wanderung.

Die Outdoor-Kiiche ist fir uns zu einem wichtigen Medium geworden, das einerseits den
Teilnehmerinnen erméglicht, ihre Beziehung zur Natur und unseren Nahrungsmitteln sowie
den Umgang damit neu zu beleuchten. Andererseits eréffnet die Outdoor-Kiiche ein breites
Spektrum an interkulturellen Lernaspekten fir kulturell gemischte Gruppen. Gemeinsames
Kochen und Essen stellt ein verbindendes Mittel dar, das auch Gber kulturelle Grenzen und
Irritationen hinweghilft. Kulturelle Unterschiede im Umgang mit Nahrungsmitteln sowie in
der Zubereitung werden schnell sichtbar und thematisiert. Die Themen reichen vom Vege-
tarismus {iber Gesundheit bis zur Religion, zu Okologie und Umwelt- oder auch Tierschutz
und eben auch zum Thema Kultur(en)!

nEure Liebe zum Detail macht eure Programme so rund!“ ,.... sogar in den Pausen, beim
Essen, sind wir am Thema dran geblieben, das hat mir gefallen!* ,Ich war Uberrascht, wie
viele Méglichkeiten es doch gibt, leckere Essen am Feuer zuzubereiten!* ...

Diese und viele andere Riickmeldungen der Teilnehmerlnnen bei unseren Kursen und
Workshops haben uns darin bestarkt dieses Buch zu schreiben.

Wir haben verschiedenste Mdglichkeiten, Techniken und Methoden zusammengetragen, die
das gemeinsame Kochen, Backen, Rauchern und natiirlich auch das Essen in der Natur fiir
uns zum faszinierenden und manchmal unvergesslichen Erlebnis werden lassen.




Vorwort

Selbstverstandlich haben wir auch einige oft erprobte und fir gut befundene Rezepte
gesammelt und stellen diese nach dem Motto ,zur Nachahmung und Weiterentwicklung
empfohlen!* am Ende des Buches zur Verfiigung.

In Kapitel 8 laden wir zu einer kulinarischen und kulturellen Entdeckungsreise durch

10 Lander ein. Wir haben Freundinnen, Bekannte und Kolleginnen aus dem Ausland zu
ihren Ess- und Kochgewohnheiten befragt. Die Antworten bieten einen spannenden Ein-
blick in die vielfaltigen Unterschiede und Gemeinsamkeiten von Kiiche, Kochen und Essen
in verschiedenen Landern.

Wir wiinschen viel SpaB und Freude beim Ausprobieren der verschiedenen Techniken und
Rezepte!
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1. Einleitung

Kochen ist hipp, Kochen ist Trend! Spétestens seit Jamie Olivers Erfolgen als ,naked chief*
ist Kochen wieder richtig angesagt und aus der derzeitigen deutschen Medienlandschaft
nicht mehr wegzudenken. Letztens standen wir in der Miinchner U-Bahn neben drei jungen
Mannern, die sich Uber ihre erste eigene Wohnung unterhielten. Alle drei befanden sich
offensichtlich noch in der Lehre. Einer hatte gerade einen Kredit iber 10.000 (!) Euro
aufgenommen, um sich unter anderem eine ,stylische Kiiche* einzurichten! Die anderen
beiden bekundeten laut ihre Bewunderung. Die Kiiche als Statussymbol eines vielleicht
19-jéhrigen Jungen!

Das Kochen hat in den letzten 20 Jahren den Sprung geschafft von einer anheimelnden
Téatigkeit der Hausfrau am Herd hin zu einer Fahigkeit, die in der ,peer group” und der
Gesellschaft anerkannt wird. Zugleich verspricht sie Unabhangigkeit von der elterlichen
Versorgung und deren Gewohnheiten! Ein guter Koch/eine gute Kdchin zu sein, ist attraktiv
geworden.

Warum ist dies fiir uns von Bedeutung?
Weil es uns heute wesentlich leichter féllt, Jugendliche und junge Erwachsene fir Koch-
projekte zu begeistern.



Einleitung

1.1 Outdoor-Kiiche als
erlebnispddagogische Methode

Essen und Trinken zéhlen, ahnlich wie Schutz und Warme, zu den Grundbedrfnissen des
Menschen. Sind diese Grundbediirfnisse nicht ausreichend befriedigt, fallt es uns schwer,
uns auf andere Dinge zu konzentrieren oder einzulassen. Aus diesem Grund ist ,Essen
und Trinken" wahrscheinlich Thema einer jeden (erlebnis-) pddagogischen MaBnahme, die
langer als 5 Stunden dauert. Wir machen die Outdoor-Kiiche zum Teil des laufenden Pro-
zesses und unserer erlebnispadagogischen Arbeit. Diese wird nach den gleichen Uberle-
gungen konzipiert und ausgewertet wie andere erlebnispadagogische Methoden auch.

Bezugnehmend auf die geforderte Auswertung und die darin enthaltenen Transferleistungen
der Teilnehmerlnnen, bietet sich das Medium Outdoor-Kiiche in besonderer Weise an, da
kochen keine ,exotische" Situation per se darstellt, aus der heraus eine Ubertragungs-
leistung erfolgen soll. Das alltdgliche Kochen verlauft zwar unter anderen Rahmenbe-
dingungen, aber die Grundstrukturen dhneln einander. So sind es gerade die sinnlichen
Eindriicke, wie Gerliche oder Geschmécker, die den Teilnehmerlnnen einen erfolgreichen,
situativen Abgleich mit ihren bisherigen Erfahrungen erméglichen.

Die Outdoor-Kiiche stellt in Bezug auf die Prozessbegleitung besondere Anforderungen an
die Trainerlnnen:

Es handelt sich um ein zeitlich befristetes Projekt, an dessen Ende ein vorab definiertes
Produkt steht. Unweigerlich werden wir die Erfahrung machen, dass manche Produkte
nicht der anfanglichen Definition entsprechen.

P

Foto:
verbrannte Zimtschnecken




Einleitung

Schwieriger werden Situationen jedoch dann, wenn der Prozess einen Verlauf nimmt, der
kein Produkt, sprich Essen, mehr erméglicht, wir dieses Produkt jedoch bendtigen, um ein
Grundbediirfnis der Gruppe zu befriedigen.

Arbeitet eine Gruppe 3 Stunden oder langer an der Bewéltigung einer Problemléseaufgabe
und schafft diese nicht, sollte das fiir die Trainerlnnen in der Begleitung keine Relevanz und
in der Auswertung keine Konsequenz haben.

Entsteht aber bei der Outdoor-Kiiche Uber einen langeren Zeitraum kein Produkt, lauft die
Gruppe Gefahr, durch das Nichtbefriedigen eines Grundbediirfnisses ihre Lernfahigkeit zu
verlieren, und der ,Druck" auf die Leiterlnnen einzugreifen wachst. Die Schwierigkeit wird
sein, den richtigen Zeitpunkt fiir das Eingreifen zu wahlen, ohne den Lern- und Erfahrungs-
prozess zu gefahrden.

4ES ist leichter als man glaubt, Teilnehmer abhangig zu machen. Und es ist bedauerlich,
dass solche Abhingigkeit so oft einfach daraus erwéchst, dass der Kursleiter hilfreich und
unterstlitzend sein mochte.” (Stephen Bacon in ,Die Macht der Metaphern®)

»Aber dann ist ja jede Art des Kochens Erlebnispadagogik!“, mag jetzt eine kritische Stim-
me einwerfen.

JA! Solange sie bei den Teilnehmerlnnen keine strukturgleichen, sondern lediglich struk-
turidentische, sprich isomorphe, Situationen schafft - lautet unsere Antwort. Dies ist mit
der Outdoor-Kiiche bei europdischen Teilnehmerlnnen zumeist der Fall. Wie wir in dem
Interview von Philomene aus dem Senegal (vgl. Kapitel 8) erfahren, wiirde die Technik des
Outdoor-Kochens bei ihr nicht als erlebnispddagogische Methode greifen. Fir sie ist es
alltédglich am offenen Feuer zu kochen und es ware fir sie eine deutlich groBere Herausfor-
derung, sich mit den Geratschaften einer modernen Kiiche auseinander setzen zu missen.
JA! Wir wirden das Indoor-Kochen am Induktionsherd mit Mikrowelle bei einer entspre-
chenden Zielgruppe als erlebnispadagogisches Medium, vergleichbar dem City Bound,
bezeichnen!

Da die ,Outdoor-Kiiche", neben dem ,Outdoor-Kochen", aber noch eine Vielzahl anderer

Lern- und Erfahrungsbereiche (Hygiene, Ressourcen, Riten und Gebréuche, ...) anbietet,
ist erlebnispadagogisches Arbeiten mit Teilnehmerlnnen, die kochen am offenen Feuer als
strukturgleich erleben, dennoch méglich.
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Einrichten einer Feuer- und Kochstelle

Wissen wir einmal, dass wir geeignetes Brennmaterial vorfinden und haben wir uns fiir
einen, unseren Bedirfnissen entsprechenden, Feuertyp entschieden, gilt es letztendlich
noch, den geeigneten Platz fir unser Feuer und Kochvorhaben auszuwahlen.

Befinden wir uns an einem Platz, wo bereits eine Feuerstelle existiert, sollte es selbstver-
standlich sein, diese auch zu benutzen, da wir nicht mehr als nétig in die Natur eingreifen
mochten. Auch ein noch so kleines Feuer zerstort nun mal die Bodenvegetation und die
darauf lebenden Lebewesen. Wir selbst kochen oder néchtigen auch nicht gerne an
Platzen, an denen schon ein Dutzend Feuerplatze die Landschaft ,verschandeln®. Natiirlich
werden wir die Feuerstelle gemaB unseren Bediirfnissen modifizieren.

Finden wir keine Feuerstelle vor oder mdchten wir aus padagogischen Griinden mit unserer
Gruppe bevolkerte Platze vermeiden, vermittelt das neue Anlegen einer Feuerstelle meist
intensivere Erlebnisse. Es hat seinen ganz eigenen Reiz, einige Dinge werden jedoch auch
komplizierter.

Das Entziinden eines Feuers in der offenen Landschaft ist landerweise im Naturschutz-

bzw. Waldgesetz geregelt. In Gegenden, wo das Feuermachen nicht sowieso grundsétzlich

verboten ist*, bedarf es beim Unterschreiten folgender Mindestabstande einer Genehmi-

gung von Kreisverwaltungsbehoérden und/oder Gemeinden:

¢ mind. 100 Meter von einem Wald

¢ mind. 100 Meter von leicht entziindbaren Stoffen J
* mind. 5 Meter von Gebauden aus brennbaren Stoffen (vom Dachvorsprung ab gemessen)

¢ mind. 5 Meter von sonstigen brennbaren Stoffen \

ACHTUNG! Diese Bestimmungen konnen sich beim Inkrafttreten einer der ’
5 Waldbrandwarnstufen andern. -
44 % der Waldflache Deutschlands befinden sich in Privatbesitz.® .

Hier bedarf es zusétzlich der Erlaubnis des Besitzers.

4 In Bayern beispielsweise ist sogar das Rauchen in den Wéldern in der Zeit vom 1. Mérz bis 31. Oktober verboten, vgl. hierzu BayWaldG Art
17 (3)
5 Zweite Bundeswaldinventur des Bundesministerium fiir Ernéhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz; www.bundeswaldinventur.de




Einrichten einer Feuer- und Kochstelle

Ist diese Hiirde Uberwunden und spricht von offizieller Seite nichts gegen das Anlegen
einer Feuerstelle, gibt es noch einige praktische Dinge, auf die wir wahrend unserer
Aktivitaten achten bzw. auf die wir Wert legen:

Da wir maglichst wenig Spuren unserer Anwesenheit in der Natur hinterlassen mdchten,
befindet sich unser Feuerplatz idealerweise auf einem sandigen oder felsigen Untergrund.
Ist dies nicht moglich, stechen wir mit einem Klappspaten oder dhnlichem die Grasnarbe
vorsichtig aus, lagern sie an einem schattigen Platz, wéssern sie regelmaBig und setzen

sie beim Verlassen der Feuerstelle vorsichtig wieder ein. Waldigen Boden reinigen wir vor
dem Anlegen der Feuerstelle von allem brennbaren Material und tragen die oberste humose
Schicht vorsichtig ab.®

Foto: Grasnarbe und Steine

6 ,Eine Hand voll humose Walderde enthélt ungefahr soviele Lebewesen, wie Menschen auf der Erde leben. Diese Bodenlebewesen
zersetzen auf einer etwa fuBballfeldgroBen Flache im Buchenwald jahrlich 25 Mio Blatter, das sind rd. drei bis vier Tonnen Laub." Vgl. Bayer.
Staatsministerium fiir Landwirtschaft und Forsten (2004) IV B



Einrichten einer Feuer- und Kochstelle

Herbeigeschafftes, nicht bendtigtes Brennholz verteilen wir bei unseren Projekten ebenso
wieder in der Landschaft, wie die Steine, die wir zur Einfassung der Feuerstelle benutzt
haben. Eine Ausnahme dabei bilden bereits bestehende Feuerplatze. Hier stapeln wir das
iberschiissige Brennholz an einem moglichst trockenen Platzchen, um unseren Nach-
folgerinnen eine kleine Freude zu machen.

Um aus unserer Feuerstelle nun eine Kochstelle zu machen, braucht es ein paar zusétz-
licher Uberlegungen bzw. Vorbereitungen.

Die besten Parties steigen erfahrungsgemaB in der Kiiche und auch in der Outdoor-Kiiche
ist dementsprechend die Kochstelle gleichzeitig der Versammlungsplatz der Gruppe. Neben
der ,Arbeit" sollte die Feuerstelle also auch noch Platz genug fiir nicht beteiligte Personen
bieten. Wir legen hierzu meist eine langliche Feuerstelle an, an deren einen Seite ein
kleines Kochfeuer (z.B. Stern- oder Grubenfeuer) die ,Arbeitsstelle” bildet, die durch ein
benachbartes Zeltfeuer erhellt und erwarmt wird. Ein angenehmer Nebeneffekt: Die Nahe
zum ,Arbeitsplatz der Kéchlnnen® hélt andere Teilnehmerinnen zugleich davon ab, das
Zeltfeuer Uberdimensional groB zu machen und damit unnétig viel Holz zu verschwenden.

Foto: Licht- und Glutfeuer






