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Feuerkochen macht glucklich

Outdoorkiiche Man braucht Zeit und so wenig Kochgeschirr wie moglich. Und am Ende soll man vorzugsweise
mit den Fingern essen: Kochen tiber dem offenen Feuer ist ein dusserst entspannendes Hobby.
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Die im Feuer gekochten Auberginen sind kostlich: Rauchig, erdig, archaisch, wie die Brotfladen, die davor liegend mitbacken. Fotos: Raphael Moser
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Nina Kobelt
Am Ende des Abends sehen wir
alle aus wie Zombies. Mit blau-
en Zungen und schwarz umran-
deten Zahnen stehen wir im Gras
und lachen uns kaputt. Im Feu-
erschein halten wir uns die Biau-
che, aber nicht nur, weil wir so
satt sind. Feuerkochen macht et-
was mit einem. Chris Bay erklart
es so: «Feuergerichte bedeuten
nicht pseudomaissig lokale und
saisonale Kiiche, sondern man
kocht, was es gibt. Das ist so ganz
das Gegenteil all dieser Food-
Hochglanzmagazine, die so vie-
le vom Kochen abhalten. Vor dem
Feuer sind alle gleich.»

Die beiden Quereinsteiger
— Monika Di Muro war Kateche-
tin und Chris Bay ETH-Ingenieur
—haben ihr Feuerkochwissen auf
Reisen in {iber 80 Lindern zu-
sammen mit Einheimischen er-
arbeitet und kochen immer an
ungewohnlichen Orten. Heute
haben sie ihre Feuerkiiche an
einer Britelstelle am Wohlensee
in der Ndhe von Bern aufgestellt:
Auf dem Boden flackert ein offe-
nes Feuer, und vorne, beim See,
glithen Kohlen in acht Fissern
mit Toneinsatz. Wenn sie etwas
machen, dann richtig, sagte Chris
Bay schon am Telefon, ein paar
Gange wiirden es schon werden,
egal, wie viele Leute wir sein
wiirden. Es stellt sich dann her-
aus, dass noch Leute einer Aus-
flugsplattform mit dabei sind, die
Kurse von Chillfood, so heisst Di
Muros und Bays Unternehmen,
weitervermitteln. Wir sind un-
gefihr zu acht, und das ist gut
so: Nach dem Apéro ({iiber dem
Feuer gerdstete Niisse und einem
Bier), bekommen wir je zwei Re-
zepte — wir kochen unser Mehr-
gangmendi selber! Ich bin fiir
lauwarmen Krautsalat und Feu-
erauberginen zustindig, eher
unwillig mache ich mich also

daran, Kabis zu raffeln, der
nicht unbedingt mein Lieb-
lingsessen ist. Neben mir mari-
niert jemand Hithnerherzen,
und am Tisch, auf dem Kerzen
im Kerzenstinder brennen, wird
Kase hergestellt. Man erwarmt
dazu Milch, versetzt sie mit Zi-
tronensaft und Salz und ldsst sie
in einem Tuch abtropfen. So
simpel.

Es riecht wie auf der Alp
oder im Pfadilager

Immer mehr, immer schneller,
immer komplexer: Nicht nur
kulinarisch wird das Leben im-
mer komplizierter. Monika Di
Muro und Chris Bay stiegen vor
ein paar Jahren einfach aus.
Sie begannen - zuerst nur fiir
Freunde - Feuerkoch-Events
und -Caterings anzubieten. Auf
einem Industrieareal, im alten
Barenpark mitten in Bern, auf
dem Strassenkreisel. So spezia-
lisierten sie sich aufs Feuerko-
chen, das sie an die unglaub-
lichsten Orte brachte, unabhin-
gig von der Jahreszeit oder vom
Wetter.

Es gibt viele unterschiedliche
Arten, auf dem Feuer zu kochen:
Man kocht auf Steinplatten, im
Steinofen, in Tontdpfen, auf dem
Rost, mithilfe von Metallpfan-
nen und -tépfen. Man kann gril-
lieren, rauchern, schmoren, ga-
ren, dimpfen, backen oder flam-
bieren. Doch es geht immer um
das Gleiche: Das Geheimnis liegt

in der Einfachheit. Das gilt fiir
die Wahl an Koch- und Essgera-
ten, namlich moglichst wenig,
am besten isst man nachher mit
den Hinden, wenn es denn nicht
zu heiss ist. Es gilt fiir die Zuta-
ten, einige wenige Komponenten
reichen fiir ein Gericht. Gekocht
wird mit «Schliicken», mit
«Schiissen» oder einer «Hand-
voll», im wahrsten Sinne des

Wortes.

Ich habe Speckwiirfel in
einem Wok angebraten iber
einem der Feuertdpfe. Ginsefett
und Zwiebeln beigegeben, Kiim-
mel auch, und riihre jetzt mit
der Holzkelle den Kohl ein. Es
riecht gut. Ja was sag ich: Es
haut mich fast um, so verfiihre-
risch dampft das. Wie auf einer
Alp vielleicht oder wie frither im
Pfadilager oder gar bei Gross-
mutter. Wiirde nicht Chris Bay
angerauscht kommen und mir
sagen, das Kraut muss weg vom
Feuer, hopp! hopp!, wiirde ich
wohl heute noch dort stehen.
Und jetzt ist der erste Gang fer-
tig, es gibt den Frischkise mit
Wildkriautern aus der Umge-
bung, die Monika Di Muro mit
ihrem Krauterwissen gepriift
hat. Traubensenf, also blaue
Trauben, Zucker, Apfelessig,

Ich kann es fast
nicht glauben, aus
dem geschmahten
Kohl ist eine leckere
Vorspeise geworden.

Senfmehl und Salz. Essen, das
auf dem Feuer gekocht wurde,
schmecke besser, sagt Chris Bay.
Das habe physikalische Griinde
— die Hitze sei intensiver und
verteile sich ungleichmaissiger
als auf einem Herd, zum Bei-
spiel auch am Pfannenrand.
Ganz sicher tut die frische Luft
das Ihre dazu, und der leicht ge-
rducherte Geschmack, der iiber
allem liegt. Ich kann es jeden-
falls fast nicht glauben, was aus
einem Weisskohl wurde: eine
Vorspeise, in die wir jetzt alle
wieder und wieder die Gabel hi-
neintunken.

Die Gastgeber setzen auf die
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Eigenschaften der Holzkohle Feuerkochen braucht Zeit. Kirbis in kleine, flache Stiicke
Monika Di Muro und Chris Bay Doch es macht etwas mit einem. schneiden. Chili und Knoblauch
kochen immer wieder auch ES macht ruhig. Und gliicklich. schneiden. Zitronenschale ohne
beim Meiler, von dem sie ihre Eben ist das Buch «Feuerkiiche» das Weisse abschélen undin
Kohle beziehen. Die beiden YoNn Monika DiMuround Chris Bay feine Streifen schneiden. Petersilie

schworen auf Berner Kohle, die erschienen (AT-Verlag, ca. klein schneiden. In der Eisenpfanne
zweimal im Jahr, einmal im 40 Franken). Feuerkoch-Events die Zedernkerne unter standigem
Frithling und einmal im Herbst und -Caterings von Chillfood: Rahren leicht anrgsten, beiseite-
aus 50 Tonnen Holz entsteht. Www.chillfood.ch stellen. In einem Kochtopf Wasser
Der Vorteil dieser Kohle liegt Kiirbis mit Pasta zum Kochen bringen und salzen.
darin, dass nur wenig Rauch Etwas Olivendl in die Pfanne
entsteht und das Feuer schnel- 1 rote Chilischote geben, Chili und Knoblauch darin
ler zum Kochen bereit ist. Na- 4 Knoblauchzehen anschwenken. Kirbisstiicke,
tiirlich kann man seine Koch- 1unbehandelte Zitrone Zitronenschale und Petersilien-
stelle auch mit Holz anfeuern, 1Bund glatte Petersilie, stangel dazugeben. Auf kleinem
schon nur das Knistern und der mit Stangeln Feuer langsam braten, bis der
angenehme Duft sprechen da- 50 g Zedernkerne Kurbis gar ist. Dabei entwickeln
fiir. Doch Holz besteht auch aus Salz sich Rostaromen. Gegen Schluss
Wasser, was mehr Rauch bedeu- 100 ml Olivendl koénnen sie mit etwas Wasser vom
tet und dadurch manchmal Pro- Pfeffer aus der Miihle Pfannenrand geldst werden; das
bleme, ein Feuer zu entziinden. 300 g Pasta nach Wahl Ganze wird dadurch etwas cremi-
Briketts, also zusammenge- Kése, gerieben, nach Belieben ger. Dle Pgtersilienblétter dazuge-
presster Kohlenstaub, ein Ab- ben. Mit frisch gemahlenem
fallmaterial, brennen zwar 1in- Feuerkochutensilien Pfeffer abschmecken.
ger und gleichmissiger. Doch Messer, Schneidebrett, 2 Schils- Die Pasta im kochenden
sie verbreiten oft einen ziem- seln, Kochtopf, Eisenpfanne, Wasser knapp bissfest kochen,
lich unangenehmen Geruch. Kochloffel, Suppenteller fiir die abgiessen und tropfnass in die
Daswiire auch schade um mei- gerdsteten Zedernkermne Eisenpfanne geben. Mit der
ne Auberginen, die jetzt in der Feuerreife K_Urbissauce vermengen_. 1 Minute
Glut liegen. Nach 5 Minuten soll Rotglut / niedere Glut Ziehen lassen. Nach Belieben

ich sie umdrehen, und ich mache geriebenen Kase dazu reichen.
noch schnell ein Topping: viel FERNEEHS PR [ i
Knoblauch, eingelegte Zitronen
und Estragon. Die Zutaten hat
Chillfood mitgebracht. Die Auber-
ginen sind schwarz und weich, als &
ich sie aus dem Feuer fische, und §
kostlich. Es schmeckt rauchig, er-
dig, archaisch.

Mittlerweile ist es dunkel ge-
worden, die Wespen machen sich
uber die leeren Schiisseln her.
Zum Dessert gibt es Heidelbeer- |
schmarrn, den Teig haben wir |
vorher selber gemacht, und wir
schaufeln ihn direkt auf dem
Topf iiber dem Feuer auf unsere
viel zu kleinen Loffel. Wir lachen.
Unsere Zahne sind blau, die Zun- R O
ge schwarz. Chris Bay hantiert mit einer Wok-Pfanne.
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