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KURZ UND BÜNDIG

•Kindernmacht esSpass, draussen ihr
Essen zuzubereiten.
•BeimFeuerentfachendieEmpfehlun-
gen (Waldbrandgefahr) beachten.
• ImWaldgibt es jedeMengeessbare
Kräuter,man soll aber nur essen,was
manzweifelsfrei kennt.

Ab in denWald!
Selber Zutaten suchen, mitkochen und den Wald

zum eigenen Spielplatz machen: So wird Langeweile am
Lagerfeuer für Kinder zum Fremdwort.

TEXT FABIA BERNET FOTOS GABI VOGT

Gemma kneift die Augen zusammen, die
Grübchen in den Wangen werden sicht-
bar. Blinzend blickt das Mädchen zu
Markus Lusser (30) und schüttelt sich.
«Das ist aber sauer», sagt die 6-Jährige.
Der Survival-Experte lacht und pflückt
erneut Sauerklee, gibt ihn ihr. Sie kaut
weiter konzentriert, lächelt bald.

Lusser kennt sich im Wald aus. Kennt
die Kräuter, die man pflücken und essen
kann. Und kennt die Tücken des Feuer-
machens und auch des Kochens über
der Glut. Er ist naturnah aufgewachsen.
Auf einer Weltreise besuchte er Neusee-
land und den Amazonas. Da erwachte
sein Interesse dafür, wie ursprünglich
manche Leute noch leben. Seit rund
zehn Jahren bietet er mit der «How to
Survive Outdoor School» Survival-Kurse
an. Am Anfang für Freunde, mittler-
weile auch für Andere. Immer wieder
geht er mit einer Gruppe Menschen in
den Wald und bringt ihnen bei, wie man
mit oder ohne Hilfsmittel in der Natur
überleben kann.

Überlebenswichtig ist dabei immer
auch der Aspekt der Nahrung. Kombi-
niert man das, was der Wald zu bieten

hat, mit dem, was die Ladenregale her-
geben, entstehen über dem Feuer Ge-
richte, die man ganz einfach mit Kin-
dern zubereiten kann. Gerichte, die
über das klassische Schlangenbrot und
auch über den obligaten Cervelat hin-
ausgehen und trotzdem schmecken.

Bekannte Pflanzen
Vereinzelt bahnen sich Sonnenstrahlen
ihren Weg durchs Dickicht. Sie hinterlas-
sen helle Flecken auf dem mit Tannen-
nadeln bedeckten Waldboden. Markus
Lusser kniet vor einem Baumstrunk. Da-
rauf reiht er mit Wasser befüllte Gläser
auf, in denen verschiedene Kräuter ste-
cken. Grüne Sträusse, gesammelt am
Waldrand und zwischen den Bäumen.
Rund um Lusser scharen sich fünf Kinder
unterschiedlichen Alters. Gemma hält
Catalina (11) den Sauerklee hin. Caelestin
(8) begutachtet mit Gabriel (13) und Julian
(14) den Spitzwegerich, der zwischen
Weissklee und Löwenzahn steht.

Diese drei Gewächse kommen ihnen
bekannt vor, auf einer satten Wiese könn-
ten sie die ausfindig machen. Unauffälli-
ger und schwieriger zu identifizieren ist
die wilde Pfefferminze, ebenso der Gun-
dermann, der würzig schmeckt und auch
als Gundelrebe oder wilde Petersilie be-
kannt ist. All diese Kräuter werden später
im Essen verarbeitet, geben ihm fein ge-
schnitten die nötige Würze. Natürlich ist
wichtig, sich beim Pflücken sicher zu
sein, die richtige Pflanze erwischt zu ha-
ben. Zudem sollte man keine rauen Men-
gen davon verzehren, das kann zu Durch-
fall oder Bauchschmerzen führen. Zum

Verfeinern ein es Gerichts ist das aber
kein Problem. Heute wird allerdings
ausserhalb der Norm gekocht, was die
Fünf kein bisschen stört. Sie wollen hel-
fen und selbst mitanpacken, damit das
mit dem Essen was wird.

«Markus, dürfen wir Tee machen?
Und auch die Zutaten selber sammeln?
Und dann auch selber rühren?», fragt
Gemma und blickt zwischen den Sätzen
immer wieder auf der Suche nach Bestä-
tigung zu Catalina. Natürlich dürfen sie.
Stolz rennen sie zum Waldrand. Hier
wachsen Brennnesseln. Lusser zeigt,wie
man sie pflückt, ohne dass die Haut im
Anschluss juckt. Man greift mit den
Fingern an den Stängel und erntet die
Blätter von unten nach oben streichend.

Mit Gefühl statt nachMass
Zusammen mit Tannennadeln und
Brombeerblättern übergiesst Lusser die
Brennnesseln mit Wasser, das er auf dem
Feuer erhitzt hat. Gemma und Cata-
lina rühren ihren Tee abwechslungs-
weise mit einem kleinen Ast. Den Rest
des Wassers leert der Survival-Experte
über den Couscous, den er danach quel-
len lässt. Diesen will er später mithilfe
der Kinder mit unterschiedlichem Ge-
müse anreichern. Für jedes Kind gibts
ein Exemplar zum Rüsten. Nach und
nach landen mal mehr, mal weniger ak-
kurat gewürfelte Peperoni, Rüebli, Zuc-
chetti, Äpfel und weiteres Gemüse in ei-
ner weiteren Pfanne. Lusser träufelt Öl
über die bunte Mischung und lässt auch
klein gehackten Löwenzahn und Spitz-
wegerich gemischt mit Seite 20
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Catalina (links) und Gemma haben

Brotscheiben aufgespiesst und

toasten das nun über dem Feuer.



Minze und Gundermann darüber rie-
seln. Das Ganze landet im Topf auf einem
mit-gebrachten Grillrost und wird von
unterschiedlichen Kinderhänden mit ei-
nem Holzscheit regelmässig gerührt. Der
Waldexperte arbeitet nicht nach Mass,
sondern nach Gefühl.

Viel Gemüse, viel Grünzeug. Und die
Kinder? Die freuen sich aufs Festmahl
und beschweren sich keinen Moment
über die vegetarische Kost. Da Töpfe und
Pfannen durchs Feuer schnell schwarz
werden, nimmt man Exemplare mit, die
speziell für den Aussengebrauch gedacht
sind, oder halt ausrangierte Pfannen, bei
denen nichts schmelzen kann.

Während das Gemüse auf dem Feuer
brutzelt und es nach feinen Röstaromen
duftet, belegen die Kinder Toastbrot mit
Schmelzkäse und legen das auf den Grill-
rost. Auch darauf kommen ein paar der
frischen, gesammelten Kräuter: Ein

idealer Snack für die Wartezeit, bis der
Couscous bereit ist. «Wäh Käse!», ruft
Catalina und rümpft die Näschen. «Wäh
Käse», sagt auch Gemma. Weiter
schlimm ist das nicht. Mit dem Essen,
das Lusser geplant hat, hat er einen gro-
ssen Spielraum. Was nicht passt, wird
angepasst. Begeisterter reagieren die
beiden, als neben den Toasts noch
Fleischspiesse über dem Feuer landen.

Zu Hause hat Lusser Hackfleisch zu
Kugeln geformt und die so in den Wald
mitgebracht. Auch hier ist wieder Indivi-
dualität angesagt. Fleisch, Rüebli,
Fleisch, Pilz, Fleisch. Oder auch Fleisch,
Fleisch, Fleisch. Jeder, wie er möchte:
So lautet das Credo von Survival-Experte
Lusser. Mit selbst gesammelten Kräu-
tern und individuellem Anpassen des
eigenen Essens wird das Grillieren und
Kochen im Wald für Kinder zum unver-
gesslichen Erlebnis. ○

Bild oben: Julian, Gemma, Caelestin und Catalina (v. l. n. r.) stellen ihre Spiessli nach Lust und Laune zusammen.
Ganz nach dem Credo von Markus Lusser: Was nicht passt, wird angepasst. Gemmamit einem besonders schönen

Sauerklee (rechts oben). Markus Lusser weiht Gabriel in die Geheimnisse der Wildkräuter ein (rechts unten).

GewöhnlicherGundermann:
Herber, würzigerGeschmack. ImFrüh-
jahr sinddieBlätter noch zart und
frisch, imVerlauf desSommers lagern
sichmehrBitterstoffe ein. Eignet sich
besonders zumWürzen vonSpeisen.
Löwenzahn:
Vielseitige Verwendung inder
Küche, etwa als Salat.
Brennnessel:
KannmanalswildenSpinat, für Tee
oder Suppen verwenden.
Spitzwegerich:
GeschnitteneBlätter eignen sich
besonders als Zugabe zuSalaten
undgekochtemGemüse sowie für
Omeletten oder Rührei.

KLEINE KRÄUTERKUNDE

Was man beim Lagerfeuer beachten
muss, lesen Sie ab Seite 22
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5 Spielideen für denWald
Was könnenKinder tun, währenddas
Feuer bereit gemachtwird oder dasEssen
über derGlut gart? SibylleDisler (51) und
MyriamPfammatter (55) gebenTippsund
Spielideen. Beide sindAngebotsleiterin-
nenbei «Naturspielwald» inBadenAG
undhabenweit über 20 JahreErfahrung
imBereichWaldpädagogik. Je nachAlter
der Kinder ist es notwendig, dass auch
eine erwachsenePersonaufmerksam
dabei ist.Wennältere Kinder dabei sind,
könnendiese allenfalls die Rolle der Spiel-
leitungübernehmen.

1. Walddomino
DieKinder sammelnunterschiedliche
Gegenstände, die sie imWald finden. Ein
Kindbeginnt, indemes zweiGegenstände in
dieMitte legt (zumBeispiel einen Tann-
zapfenundeinBlatt). Dasnächste Kindhat
nundieMöglichkeit, beimTannzapfen oder
beimBlatt anzuschliessen, wobei es immer
zuerst denselbenGegenstand legenmuss,
der bereits vorgegeben ist, unddanach
etwasEigenes legendarf.

2. Waldkinder
EinKind legt sich auf denBoden (eventu-
ellmussderWaldboden vorher vonBlät-
tern befreit oder glatt gestrichenwer-
den), die anderenKinder ziehenden
Umriss nachoder legen ihnmit kleinen
Ästen.Nun suchendie Kinder imWald
Material, umdenUmriss zugestalten.

3. Zwergenhäuser
Mit kleinenÄsten,Moos, SteinenundRin-
den könnenKinder gemeinsamein Zwer-
genhaus oder gleich eine kleineStadt
bauen. Schön ist, wenn kleineWaldwichte
(eben kleine Äste, Blätter, Zweige) diese
dannbesuchen.Dies ist ein ideales Spiel
für unterschiedlicheAltersklassen.

4. Barfuss-Parcours
Mit Ästen einenRahmenauf denBoden
legenunddiesenwie eineLeiter untertei-
len. Die einzelnenAbteilewerdenmit
Waldmaterial gefüllt: zumBeispiel ein
AbteilmitMoos, einesmit kleinerenÄsten,
ein Abteilmit Tannzapfen, einesmit ab-
gekühltenKohlestückenodermit feuchter
Erde. Anschliessend könnendie
Kinder denParcours barfuss begehen.

5. Schminkenmit Kohle
Bevor dasFeuer entfachtwird, dürfen
die Kinder Kohlestücke ausder Feuer-
stelle sammeln.Mit diesenKohlestücken
können sie Steine, Stöcke oder sich
selber bemalen.
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FÜR6PERSONEN
• 4,5 dl Salzwasser
• 450gCouscous
•WenigOlivenöl
• 1 Peperoni, gewürfelt
• 1 Aubergine, gewürfelt
• 1 Apfel, gewürfelt
• 2Rüebli, gewürfelt
• 1 Zwiebel, gewürfelt
• 1 Zucchetti, gewürfelt
• ½Brokkoli, gewürfelt
• WenigSpitzwegerich, Löwenzahn,
gewöhnlicherGundermannoder
wildeMinze
• Olivenöl, Zitronensaft, Salz nach
Bedarf
• 200gFeta, gewürfelt
• 100gGranatapfelkerne
UNDSOWIRDSGEMACHT
GesalzenesWasser auf demFeuer

zumKochenbringen, vomFeuer
nehmen, unter leichtemUmrühren
Couscoushineingebenundauf-
quellen lassen.Danach in einer
weiterenPfannewenigÖl erhitzen.
Gemüsedazugeben, rührbraten.
Kräuter in feineStreifen schneiden,
gegenSchluss, wenndasGemüse
weicher ist, dazugeben. VomFeuer
nehmen, Couscousmit einerGabel
auflockern, Gemüsehinzufügen,Öl,
Zitronensaft undSalz nachBedarf
dazugeben, gutmischen.Wenn
gewünscht, amSchluss Feta und
Granatapfelkerne zumGemüse-
Couscousgeben.Gut eignen sich
auch ein paar fein geschnittene
Kräuter zurDekoration.
Hinweis:NurKräuter verwenden,
diemankennt.

Rezept fürs Feuer:
Gemüse-Couscous

BeimEntfachen vonFeuer in derNatur
immer die nötige Vorsichtwalten lassen.
FolgendeRegeln desBundesamt für
Umwelt (BAFU) helfenWaldbrände zu
vermeiden.
• Sichüber die lokaleGefahrensituation
informieren, wennman imFreien ein
Feuermachenwill.
• Feuerverbote unbedingt einhalten.
• Informationenaus Internet, Radio und
Fernsehen sowie in Zeitungen
beachten.
• BrennendeZigarettenundZündhölzer
niewegwerfen.
• Feuer laufendüberwachenundall-
fälligenFunkenwurf sofort löschen.
• Grill- oder Feuerstellenundderen
Umgebungnur imabsolut gelöschten
Zustand verlassen.
• Bei starkenundböigenWindenauf
Feuer imFreienunbedingt verzichten.

www.waldbrandgefahr.ch

FEUERN IMWALD
So macht man es richtig

Caelestin begutachtet

seinen über dem Feuer

gerösteten Toast.
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Allzeit bereit! Tobias Juon (29), der in
der Pfadi Appendix genannt wird, trat
2006 der Pfadi Waldmann in Winterthur
ZH bei. Hauptamtlich arbeitet er für die
Pfadibewegung Schweiz bei der Fach-
stelle Ausbildung und Betreuung und
hat in dieser Rolle das Dossier Pfadi-
technik bei sich. Dazu gehört auch das
Feuermachen. Ein Pfadi durch und
durch. Im Interview gibt er Tipps, wie
das mit dem Feuer im Wald klappt.

Appendix, wie findet man die
perfekte Stelle für ein Lagerfeuer?
Am besten wählt man eine existierende
Feuerstelle. Steht keine solche zur Ver-
fügung, ist es wichtig, dass man den-
noch einen Abstand von mindestens
ungefähr fünf Metern zum nächsten
Baum oder Strauch einhält. Laub oder
Geäst sollte man beiseiteschaffen. Si-
cher wird die Feuerstelle mit einem
Steinkreis ringsherum.

Welches Holz eignet sich besonders?
Am besten das trockene Totholz, das
man in der Nähe findet. Bringt man Holz

So gelingt das perfekte Lagerfeuer
mit, brennen beispielsweise Buchen-
Scheite lange. Ein Tipp: Fürs Anfeuern
beginnt man mit winzigen Ästchen oder
Spänen und legt immer dickeres Holz
nach.

Darf man das einfach aus demWald
nehmen?
Ja – zumindest das herumliegende und
herumhängende Totholz. Ist man aber
länger an einem Ort, weiss man, dass
dort oft Leute Holz suchen. Also bietet
es sich an, selber Holz mitzubringen.

Findet man sonst imWald alles, was
man für ein Feuer braucht?
Mit Zündhölzern oder Feuerzeug und et-
was Zeitung ist man bereits gut bedient,
doch mit Anzündwürfeln kommt man
etwas schneller ans Ziel. Im Pfadilager
sind meist auch eine kleine Axt oder
eine Handsäge mit dabei. Selbstver-
ständlich darf auch genügend Löschwas-
ser nicht fehlen.

Und wie löscht man das Feuer dann
am besten?

Mit Geduld. Sobald das Feuer herunter-
gebrannt ist, kann man mit gezieltem
Einsatz von Wasser die verbleibenden
Glutnester ablöschen. Mit PET-Flaschen
ist man allerdings auch schon viel bes-
ser bedient, als wenn man einen Eimer
direkt ins Feuer kippt.

Was sind die grössten Gefahren
beim Feuermachen?
Die grösste Gefahr geht wohl von un-
sachgemässer Verwendung von Brand-
flüssigkeit aus. Bei trockenen Bedingun-
gen gilt es unbedingt, die Waldbrand-
gefahr und behördliche Vorschriften zu
beachten. Wichtig ist es ebenfalls, dass
das Feuer immer ganz ausgelöscht ver-
lassen wird. ○

Tobias Jaun
(29) nennt man
in der Pfadi
Appendix. Mit
Feuer kennt er
sich aus.

Auch beim Feuermachen

mitten imWald können die Kinder

mit eingebunden werden.
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