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Balet

Madlavning pa bal er en vigtig
del af spejderarbejdet, og lejr-
bal er et uundverligt indslag
pa enhver lejr.

Vi kan lave mad pa sprit-

Baltyper til madlavning

Hvilken baltype der ber anven-
des, afheenger af. hvad bélet
skal bruges til. Regen fra det
virker altid generende, derfor
er det en fordel at bruge tert
brande.

Her er forskellige kekken-
bal:

Kogerenden er let at lave. Fjern
graestervene rundt om renden.
Lav abningen i vindsiden.

Jeegerilden. Keevlerne l2gges
parallelt med vindretningen og
bélet teendes med et pyramide-
bal. Kan efter madlavningen
vendes og bruges som nying
(se side 104).

3-stensbélet startes med pyra-
midebal. Stenene skal veere sa
store at der er plads til at fyre.
Brug aldrig flint.
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apparat - og ger det ogsd i vis-
se situationer - men som regel
vaelger vi at taende et bil, som
kan tjene flere formal: madlav-
ning, varme og hygge.

Blaeselampen er meget effektiv.
Fleek en kaevle med en diameter
péa ca 15 centimeter.

mulighed.

Grubeilden giver meget varme,
men er kun god til kogning af
vand. Mad braender let pa.

. “tages af”.

Pyramidebalet er starten pa de
fleste bal. Det kan bruges til
madlavning, men kraever sa, at
der laves et grydeophang.

Trefoden er god til ophzengning
af gryden. Er det sveert at kom-
me til gryden, kan hele trefoden

Grydeophazng der giver plads
til flere gryder. Grydekroge kan
laves af meget tykt hegnstrad.

Kogestaenger

Kogestanger kan let fremstilles
af rundjern. De giver god stette.




Gledebal

Skal der bruges et stort glade-
bél, er det bedst at anvende
tykke grene af bog, eg og ask.

Er der kun gran eller fyr til
radighed, kan et “lagkagebal”
bruges.

Start med tykke grene i bun-
den og leg tynde grene og
kvas ovenpa. Leag sd et nyt lag
tykke grene pd. Der skal vere
mellemrum mellem de tykke
grene. Teend i vindsiden, sd op-
star der hurtigt et godt glade-
bal.

Reflektor

En reflektor kan gere god gavn
ved spidstegning og
plankning.

“Laenestol” som reflektor og
varmekilde.

Sikkerhed

Nér man tznder ild skal

man huske:
Tand kun bél pi steder hvor
du har féet tilladelse.

Tend aldrig bél, hvor

Husk at ilden farst er sluk-
ket nar den sidste glad er
géet ud.

Gammelmandsild og an-
dre haevede ildsteder: lav al-

bevoksningen er meget ter, fx
i granplantager, pa heder og i
tervejord.

Tand ikke storre bal end
du skal bruge.

Ga aldrig fra et bél for det
er slukket. Stzenk vand pi
gloderne (heeld ikke, det er
spild af vand). Fordel rester-
ne af bélet, si du er sikker pd
at alle glader er slukket.

drig ildstedet sa hejt at den
mindste spejder har besvear
med at se ned i gryden. Serg
for at gryder og pander er for-
svarligt anbragt, ellers er der
fare for at de veelter og forar-
sager skoldninger.

Hav altid vand tzt ved ba-
let. Det kan bruges til ild-
slukning og behandling af
forbraendinger.

Bal-
taending

Inden balet tendes, skal der
samles rigeligt med braznde.
Til optending er det bedst at
anvende kviste af gran, fyr og
birk eller birkebark, hugge- og
snittespaner. I regnvejr findes
tort kvas under trazerne, eller
sma udgdede grene breekkes af
inde ved stammen, Enebar-
kviste kan breende selvom de
er vide.

Flek sterre breendestykker,
sd breender de lettere, for de er
ofte terre indeni.

spaner.

Nar der er ild, lz2gges tykke
stykker pa.

Det kan ogsa teendes i toppen,
sa udvikles der mindre reg.
Balet breender roligere og kan
fra starten veere klar til flere
timers braending.
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Varme- og hyggebal

Nyingen er en god varmekilde
til bivuakken. De héirde trae-
sorter er mest velegnede. Flaek
en kavle pd 1 meters laengde.
Brug en grenstump til at sla pa
oksen. Szt kiler i sa eksen bli-

-

lidbor

Nér 2 stykker harpiksfrit,
knastert tre gnides mod hin-
anden opstar der varme.
Det er idéen ved ildboret.

Ildborspladen er 1,5-2 cm
tyk. Hullerne kradses ud med
en dolk. Sd bores der med
tenen til hullet er dybt nok til at
holde tenen pi plads. Dernaest
saves indhakket, en lille smule
skrat, s gloderne kan falde ud.

Tenen er ca 25 cm lang og 2
cm tyk. Den geres ottekantet
for at sneren bedre kan fi fat.
Den ene ende snittes rund, og
den anden ende spidses. Hvis
tenen piber nér der bores, kan
spidsen forsynes med nogle
hak.

Hindstetten skal veare af
hérdt tree, fx eg. Der bores et 2
cm dybt hul. Klodsen snittes

holde afstand.

ver fri, og fortseet sidan. Tend
op péa den nederste halvdel af
kaevlen. Nar ilden har godt fat,
legges den everste halvdel pa
med et par pinde imellem til at

til, s den ligger godt i hdnden.
Hullet smores med brun szbe.
Buen laves af en solid gaf-
felgren. Det giver et godt hiand-
greb.
Som snere bruges en 5-6
mm tyk symaskinesnere af

Flint og stal

En flintesten og et stykke stil
kan frembringe gnister.

Sla med flintestenen pd en
gammel fil.

Fang gnisterne i et stykke
blar og pust forsigtigt. Blaret
mi ikke vare impragneret, sa
kan det ikke braende. Tingene
opbevares i en ildpose af laeder.
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Pagodebdlet har et pyramide-
bal indeni.

laeder. En brugt snere er bedst,
for leeder strekker sig under
brug. Bor et hul i hver ende af
buen.

Fastger sneren i det ene.
Stop sneren igennem det andet
og bind et dobbelt halvstik.

Ildbakken er en plade
krydsfinér. Den forhindrer, at
fugt og kold jord slukker gla-
den. Ildbakken gor det ogsd
muligt at flytte glodebunken.

lidtzenderen, kaldet fugle-
reden, bestar af blar (som ikke
méa veere impregneret) eller
findelt treeuld. Materialet for-
mes som en fuglerede hvor
gloderne kan lande nér de fal-
der ud.

Sidan bores der:

Venstre fod holder ildpla-
den fast mod ildbakken sé fug-
lereden sidder fast under hak-
ket. Venstre hind holder hind-
stotten. Hejre hand ferer buen.

Hold et roligt tempo til det
begynder at ryge. Pres sd hér-
dere og saet farten op.

Hvis det ryger meget, og
kulstevet er sort, er der chance
for en gled. Lag buen til side.
Pust forsigtigt pa kulbunken
til gloden er stor og synlig.
Fold fuglereden sammen om
gladen og pust til det flammer.



Tips

Stearinbomber

Riv 8-10 cm brede strimler af
avispapir. Rul dem om en
bomuldssnor og bind en snor
udenom.

Smelt stearinen i vandbad
Seenk rullerne ned i den flyden-
de stearin.

Rullerne tages op nar de ikke
kan suge mere og terres.

Stearinbomber er gode til at
teende op med i regnvejr.

"Amerikanske tendstikker”
er gode til at starte
optandingen med.

Forstarrelsesglas
... nar solen skinner!!!

Metaltsendstikken

kan kebes hos Spejder Sport.
Den kan bruges selv i vad til-
stand.

Ressourcer

Trae skal bruges med omtanke.
Det galder ogsa brande.

Tend ikke balet for det skal
bruges. Udnyt den ferste var-
me fx til at koge vand til kar-
tofler. Varm vand til opvask pa
balet straks efter madlavnin-
gen, sd er opvaskevandet parat
nar maden er spist.

I standlejr er det en idé at
bruge brendebesparende
“komfur” (se side 140).

Et lejrbal bliver let for stort,
Overvej derfor, inden det tan-
des, hvor lang tid det skal bru-
ges.

Kom kun lidt breende pa ad
gangen.

Braandvaerdi

Man opdager let at der er for-
skel pa traes evne til at brende.
Den afhznger af treeets hérd-
hed og indhold af vand.
Faelles for de blede trasor-
ter er at de er lette, nemme at
antende, breender hurtigt og

Ask:

Eg:

Elm:

Fyr:

Pil:

Beg:

Birk:

Enebeer:

Gran:

Frugttree:

giver fa gleder.

Felles for de hérde treesor-
ter er at de er tunge, svare at
antende, brander langsomt,
varmer godt og giver mange
glader.

Harde traesorter

God bade gren og ter.
Fzenger langsomt, varmer
godt, giver gode gleder.
Faenger langsomt, varmer
godt, giver gode gleder,
knitrer og buldrer.

Darlig til at feenge, ulmer,
giver en lille flamme.

Blode traesorter
Ahorn:

Braender godt, hvis den er
tor, giver ret god varme og
nogle gloder.

Feenger let, breender lyd-
lest, lugtlast, uden reg,
giver megen varme, men
nzesten ingen glader.
Braender godt, giver ret
gode gleder.

God til opteending, breen-
der hurtigt, giver kun fa
gleder.

God til opteending, breen-
der hurtigt, giver kun fa
glader.

Braender meget darligt.
Kan ikke anbefales.
Gammelt tert frugttree er
godt til gledebal.
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Madlavning pa tur og i lejr

P4 de fleste ture skal der laves
varm mad.

Hvis der kun skal laves et
enkelt maltid, kan det vaere en
fordel at lave primimad, men er
man pé en langere tur, skal der
gang i gryderne.

Ofte kan det betale sig at
have en del madvarer med
hjemmefra. Underseg hvilke
indkebsmuligheder der er
undervejs og ved lejren.

Deltagerne laver sammen en

Som ramme om madlavning
og til opbevaring af madvarer
og kekkengrej er et kekkentelt
godt, men ingen betingelse.

Et kekkentelt anbringes si
det er mest muligt i skygge.
Det er ligeledes en god idé at
bruge en solid kasse til kek-
kengrejet nar det skal transpor-
teres. Kassen kan veere lavet
sadan at den kan fungere som
bade kekkenskab og bord i
kekkenteltet.

Grejet i kekkenkassen kan
fx bestd af: grydesat - 3 gryder
med hank og lig (gryderne
skal kunne sattes ind i hinan-
den) stegepande, spakbrat,
bradkniv, paletkniv, kartoffel-
skreeller, rikostjern, dasedbner,
piskeris, osteskzrer, ose, liter-
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alsidig og gennemtzenkt mad-
plan, som tager hensyn til bide
sundhed og kresenhed.

Keob madvarer uden eller
med mindst muligt indhold af
tilsztningsstoffer, som mange
er overfalsomme overfor.

Orden og renlighed ved
madlavning er vigtig. Alle der
har med madlavningen at gere,
vasker hender for de begynder
- og undervejs ndr det er ned-
vendigt. Det letter oprydnin-

Kokkengrej

mal, plasticddser, vanddunk,
karklude, opvaskeberste,
opvaskemiddel, grydesvamp
(Rens-let), brun sxbe, tend-
stikker, plasticposer, alufolie
og kekkenrulle. Keb altid ting
af en ordentlig kvalitet, det
skal kunne holde lenge.

gen efter maltidet hvis der ryd-
des op efterhinden som mad-
lavningen skrider frem.

Stormkokken
Skal der kun laves mad til en
eller to personer, kan der med
fordel bruges et enkeltmands-
kogekar til sprittabletter eller et
stormkekken med spritbren-
der. Tilszt spritten max 10 %
vand, si soder den ikke si
meget.



Renholdelse af kokkengrej

Det er vigtigt at kekkengrejet
bliver holdt ordentlig rent, sd
det ikke adelagges for hurtigt.
Og snavset udstyr kan vere
drsag til “dérlige maver”.

Efter brug er det en selvfol-
ge at alt vaskes grundigt i
varmt vand tilsat opvaskemid-
del (biologisk nedbrydeligt),
og at det hele terres godt af.
Fugtige treeredskaber kan
mugne.

Hang altid opvaskeberste,
karklud og viskestykke til
terre. Gryderne kraever sarbe-
handling. De skal smares ind
pd ydersiden for de bruges
over bdl. Almindelig brun
sazbe eller flydende brun sabe
er det nemmeste og billigste.
Flydende brun sabe smeres pé
med en pensel.

Efter brug geres gryderne
rene ind- og udvendigt. Ind-
vendigt i varmt vand med op-

vaskemiddel. Udvendigt med
stiluld (Rens-let). Har gryder-
ne faet buler, skal de rettes ud.
Det gores med en trcklods og
en hammer.

Nir man kommer hjem
efter en tur, er det godt at give
grejet en ekstra rengering. Pak
altid vade klude og lignende
ud med det samme.

Opbevaring af madvarer

7

Madvarer skal opbevares
omhyggeligt, sd de ikke kom-
mer i forbindelse med snavs
eller dyr.

Kab' aldrig sterre portioner
af letfordaervelige madvarer.

Pas iszer meget pa hakket
ked og fisk.

Til opbevaring af madvarer
kan bruges plasticposer (ver
opmearksom pé kondensvand),
plasticbokse med ldg og alufo-
lie. Er kekkenkassen med pa
turen, kan den bruges til de

madvarer der ikke let forder-
ves.

Til madvarer der kraver
kelig opbevaring, kan der gra-
ves et hul i jorden et sted hvor
der er skygge. Hullet fores
med en plasticszk. Lav et lig
og laeg det over.

Pas pid - dette “keleskab™
kan vaere et eldorado for mus
0g mosegrise.

Madvarer der skal holdes
kelige, kan ogsd opbevares i
vide aviser. Nar vandet i avi-
serne fordamper, sker der en
afkeling. Aviserne skal vare
konstant vide, og madvarerne
zkal vare vandtet emballere-

e

Et kekkenskab lavet af raf-
ter der bekledes med tyndt
stof, kan hanges op i et trae et
sted med skygge og vind.
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Koge- og stegetider

Niér maden laves over bal, gir
det tit hurtigere end hjemme pa
grund af den sterke varme.
Det er en god idé at lave et
grydeopheng hvor hejden og
dermed varmen kan reguleres.
Hold alligevel godt aje med
gryderne, kartofler kan koge
tarre for vand, gryderetter og
lignende kan nemt braende pa.

Kartofler og andre grentsager
kommes i kogende vand.
Det bevarer flest vitaminer

Gryderetter med svineked i terninger
Gryderetter med okseked i terninger

Gryderetter med hakket kad
Kyllingestykker i gryde
Medisterpolse stegt pa pande
Frikadeller pa pande
Koteletter pa pande

Kartofler i gledebal

Kylling pa spid

Kedstykker pa spid

Snobred

stegetid ca 20 min.

bagetid ca 20-30 min.

kogetid ca 15 min.
ca 45 min.
ca 60-90 min.
ca 15-20 min.
ca 45 min.

ca 20 min.
ca 20 min.
ca 15 min.
ca 120 min.
ca 20 min.

Undersog altid om maden er ferdigstegt/-kogt for den serveres.
Hvis maden ikke har faet nok, kan den give darlig mave.

Tips

Gryder af aluminium kan give
afsmitning. Derfor md man
aldrig opbevare mad i alumi-
niumsgryder, og man ber hel-
ler ikke piske flede i dem.

Grydeskeer af plastic kan
smelte, sa hold dem vak fra
bilets flammer.

R4 og stegte lag tser i alu-
folie.

Pas pd med fedtstof. Der
kan g ild i det hvis flammerne
er for tt pa.

Hav et vaskefad til handvask
i nerheden af madholdet.

Knive bliver ikke sd hurtigt
slave hvis man bruger spak-
braet af tre.

Krydderier kan gemmes fra
gang til gang.

Skyl gryden i koldt vand in-
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den melk haeldes i til kogning.

Plantemargarine er godt til
stegebrug. Det er sundere - og
er samtidig nemt at opbevare
hvis man keber det i en
papaske med lag.

Planteolie kan bruges til al
stegning. Vindruekerneolie af-
giver meget lidt lugt.

Ris i kogeposer letter gryde-
rengarmgen.

I rester af retter med fx per-
sille og spinat er der risiko for
udvikling af giftige bakterier.
De ma derfor aldrig genopvar-
mes, men skal kasseres.

Danskvand kan bruges i ste-
det for melk i al fars. Farsen
bliver let og luftig, og eventuel-
le mealkeallergikere undgér
problemer.

Hokasse

En god hekasse sparer pa
brandet. Nar maden er sat i
kassen, koger den ferdig af
sig selv.

Kartofler, ris og gryde-
retter er velegnede til at sat-
te 1 hekassen.

Kartofler der ikke er
skraellede, og ris skal std i
hekassen i ca 2 timer. Gry-
deretter i ca 3 timer.

Nir maden sattes i
hekassen, skal retten spil-
koge. Der skal vere tetslut-
tende ldg pa gryden og pa
hekassen. Kassen dbnes sd
fd gange som muligt - helst
slet ikke - for serveringen.

e er muligt at
lave en rigtig hekasse, kan
et par soveposer bruges i
stedet for.

For at undga at de svines
til, pakkes gryden ferst ind i
aviser og fx i et stort hand-
klede. Derefter vikles sove-
poserne godt omkring. Det
hele stilles et sikkert sted, s
ingen kommer til at valte
middagen.




Planlaegning af madlavningen

For at fa den bedste udnyttelse
af bilet skal forlebet i madlav-
ningen vare tenkt igennem.
De forskellige ingredienser
skal sta parate. Vand til kartof-
felkogning seettes over balet
mens kartoflerne skralles.

Dagkostplan

Morgen
Havregrad, havregryn eller
cornflakes med malk eller
surmalksprodukt med drys,
bred, ost, marmelade, malk,
te, kaffe

Formiddag
Ikke noget maltid, men fx en
gulerod

Middag

Rugbrod med forskellige
slags paleg, fx leverpostej,
skaerepolser, makrel i tomat,
toskerogn, ®g, agurk, tomat,
peberfrugt, ost, ra revet gule-
rod og ble, rosiner, bananer

Eftermiddag
1 kop te, kafte eller saftevand
og fx 1 grovbolle

Aftensmad

Varm ret med kartofler, ris
eller spaghetti, ked og
grontsager. En let dessert, fx
frisk frugt

Aftenservering
Te, kaffe eller kakao. Dertil
lidt kage eller kiks.

Maden skal pa balet i den
rigtige rekkefolge - der er ikke
meget ved at frikadellerne er
stegte hvis kartoflerne ikke er
sat over endnu.

Opvaskevand kan settes pd
bilet nir maden tages af.

Planleg dagens menu si
madvarerne udnyttes bedst
muligt.

At fa to retter mad — ogsé
nir man er i lejr — er ikke
nogen luksus, det er med til at
give en varieret kost.

Opskrifter til 6 personer

Havregrod

®300 g havregryn (3 spejderkrus)
@ |8 dl vand (6 spejderkrus) @ 2
tsk salt

Vand og gryn kommes i gryden og
bringes i kog under konstant
omroring. Det koges godt igen-
nem og tilsaeties salt.

Serveres med ra @ble, rosiner
eller lidt sukker, samt meelk til at
halde over eller til at drikke til.

Kold
kartoffelsalat

1,5 kg kartofler ® 1 1 A38, ymer
eller cremefraiche ® salt, peber ®
2 spsk hakket persille ® 2 spsk
klippet purlag @ 2 tsk citronsaft @
% tsk karry @ eventuelt 1 fed knust
hvidlog

Kartoflerne skrabes eller koges og
pilles. Afkeles og skaeres i skiver.
Resten af ingredienserne blan-
des, og de kolde kartoffelskiver
vendes i. Salaten har godt af at
trekke et par timer et koldt sted.

Salat

Sommeren byder pa masser af
frisk gren salat. Om vinteren kan
den erstattes med fintsnittet hvid-
kal.

Alle mulige rd grentsager kan
blandes i salatskilen. Brug de
grontsager der er sason for.

Salatdressing kan nemt laves
af’ A38, ymer eller cremefraiche.
Pisk det med lidt citronsaft, salt,
peber og eventuelt lidt karry. For-
skellige krydderurter kan tilsettes
efter smag.

Agurkesalat

® 2 agurker ® 2 dl eddike @ 1 dl
vand @ | dl sukker ® ¥ tsk salt ®
% tsk peber

Agurkerne vaskes og skares i tyn-
de skiver. Eddike, vand, sukker,
salt og peber piskes godt sammen.
Agurkeskiverne laegges i. De skal
trekke i mindst 1 time for at fa
smag.

Tunsalat til
rugbrod

® | dise tun i vand @ 1 log, mel-
lemstort ® 2 spsk tomatkoncentrat
® 2 spsk majonase ® 3 spsk majs
(dase eller frosne) @ salt, peber

Loget hakkes og blandes med
tomatkoncentrat og majonase.
Vandet trykkes ud af tunfisken, og
fisken findeles og blandes sam-
men med majs i det ovrige. Kryd-
res med salt og peber.
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Spaghetti-
polsegryde

@ | pk spaghetti (ca 500 g) ® 12
pelser (uden farve) ® 1 gren peber
@ | ds tomater ® 3 spsk margarine
eller olic ® salt, peber @ 1 lille
pose revet ost

Spaghettien kommes i kogende
vand tilsat 1 spsk olie. Olien for-
hindrer at spaghettien klistrer
sammen. Det koger ca 10 minut-
ter. Vandet heeldes fra (nemmest
gennem en sigte).

Peberfrugt skdret i terninger og
pelser skiret i sma stykker svitses
1 margarine eller olie.

Tomater med vaede tilszttes og
varmes igennem og spaghettien
kommes i. Det hele varmes godt
og krydres med salt og peber. Ser-
veres med revet ost (kan kebes
feerdigt) og gren salat.

Kyllingestykker
stegt i gryde

® 2 kyllinger ® 3 spsk margarine
eller olie ® vand ® salt, peber

Hvis der bruges frosne kyllinger,
s husk at beregne tid til optening.

Kyllingerne deles i 4 stykker.
Et par stykker ad gangen brunes i
margarine eller olie i gryden.
Stykkerne tages op og naste hold
brunes. Nir alle stykkerne er bru-
nede, legges de tilbage i gryden.
Krydderier og vand hazldes ved
sédan at det knap dakker kyllin-
gestykkerne. Hold aje med gry-
den under stegningen. Held even-
tuelt lidt mere vand ved. Steger i
ca 60 minutter.

Fjerkre skal vare helt gen-
nemstegt for at undga maveonder.

Kyllingen serveres med kogte
kartofler og agurkesalat.
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Farspandekage
med

grontsager

® 750 g hakket fleskeked @ 2
spsk hvedemel ® 2 spsk revet log
@ | ®g @ salt, peber @ ca 2 dl
melk eller danskvand ® margari-
ne eller olie til stegning

Bland ked, mel, log, salt, peber og
g icenskal. Rermalk eller dansk-
vand i lidt efter lidt.

Brun margarinen eller varm
olien i panden. Farsen bredes ud
pé panden og steger ca 10 minut-
ter pa hver side. Vendes ved hjzlp
af et stort grydelag.

Hertil  serveres  dampede
grontsager og groft brad,

Dampede grentsager

® 250 g fintsnittet hvidkal ® 250
g grofirevne guleredder ® 250 g
porrer i tynde ringe @ salt @ 1 dl
vand @ margarine eller olie

Margarine eller olie varmes i gry-
den og grentsagerne tilsaettes. Salt
og vand kommes ved. Det hele
vendes godt igennem med en gry-
deske. Lig legges pa, og grontsa-
gerne dampes ved ikke for kraftig

varme i ca 10 minutter,

Millionbgf med

gulergdder

800 g hakket okscked @ 2 store
log ® 5 guleradder ® | ds tomater
@ ) | vand @ salt, peber @ eventu-
elt 1 tsk paprika ® 3 spsk margari-
ne eller olic ® mel til jeevning ®
kuler

Hakkede lag og revne gulerodder
svitses 1 margarine eller olie.
Kadet kommes i og skilles godt
med en gaffel. Krydderier, toma-
ter med vade og vand tilsattes.
Det hele koger godt i ca 10 minut-
ter. Kan eventuelt jevnes med
mel. Kuler tilszttes. Serveres med
kartoffelmos eller spaghetti.

Kartoffelgryde
med oksekod

@ 800 g mort okseked ® 2 store
log ® 1 kg kartofler ® % kg gule-
rodder ® 3 tomater @ % agurk @
salt, peber ® 2 spsk margarine
cller olie

Kodet skeres i tynde, aflange
stykker, logene hakkes, gulered-
der og kartofler skrelles og skee-
res 1 skiver. Margarine eller olie
brunes i gryden, log og ked kom-
mes 1. Kartofler og guleradder til-
saettes, og sd meget vand at retten
netop er deekket. Krydres med salt
og peber. Koger ved svag varme i
ca 45 minutter. Husk at rere tit.
Hvis kartoflerne ikke har jevnet
retten, kan lidt meljeevning kom-
mes i. Serveres med pynt af toma-
ter i bade og agurk i terninger.

Pandekager

® 6 dl hvedemel ® 6 zzg ® ca 6 dl
mealk ® 2 spsk sukker ® 3 spsk
margarine

Mel, &g, mzlk og sukker piskes
godt sammen. Margarinen smel-
tes og rores i dejen. Hvis dejen er
for tyk, tilsettes mere melk.

Nar smeltet margarine er kom-
met i dejen, er det ikke nedvendigt
at komme margarine pi panden
for hver pandekage der bages.

Dej hxldes pa panden og for-
deles. Jo tyndere pandekage, des
leekrere. Pandekagen vendes ndr
den er stivnet pa overfladen. Ser-
veres med friske baer, marmelade
eller lidt sukker.

Frugtsalat

® 3 bananer @ 3 appelsiner @ 3
abler ® rosiner ® chokolade

Start med at pille appelsinerne og
skeer dem i smi stykker. Bland
skiveskarne bananer og zbler i
sma terninger i. Nar det gores i
denne rakkefalge undgds mis-
farvning af @ble og banan. Tilset
rosiner og chokolade i sma styk-
ker. Serveres som det er, eller med
fladeskum eller is.



Fisken lz2gges péa en avis, og
skallene skrabes af med en
kniv. Skrab fra hale mod hoved
uden at edeleegge skindet.

Skeer langs gellelagene. Skeer
ikke hovedet af.

< .
Skeer bugen op fra hovedet til
gatabningen. Pas pa ikke at
skeere fisken i to stykker.

Alt blod og softe hinder
skrabes ud fra bugen.

Fisken vaskes grundigt i koldt
vand. De sidste skeel fjernes.

L
Stik en kniv ind ungr geellerne
for at lesne dem, sa der kan bli-
ve renset under dem. Lad hove-
det sidde.

Fisken ébnesﬁorsigligt, og gel-
ler og indmad fjernes.

Fisken skylles med rigeligt
koldt vand. Hovedet fjernes
eventuelt.

En rengjort redspztte, skrubbe
eller erred fyldes med en blan-
ding af hakkede log, persille,
salt og peber.

Fisken leegges pa bagepapir
med lidt smer eller margarine
og pakkes ind i 4-5 gennemb-
ladte avissider. Pakken legges
pa glederne. Vendes efter 8-10
minutter. Der ma ikke g ild i
aviserne. Efter 8-10 minutter
pa den anden side er fisken
dampkogt og feerdig.

Fisk i folie

Aluminiumsfolie er velegnet
til at stege al fisk i. Foliet
smeres godt, fisken krydres og
pakkes godt ind. Foliepakken
skal ligge i glederne i ca 20
minutter. Store fisk skal ligge
lidt leengere.

Plankning af fisk

Et stykke tree flekkes og gores
plant.

Af mindre grene laves fra-
nagler.

Den rensede fisk (sild, or-
red, makrel) gnides med salt og
smeres med margarine inden
den bredes ud pa trestykket

med skindsiden mod traet.

Med en dolk laves smé hul-
ler i fisk og trae, og treenagler-
ne sattes i. Det hele anbringes
foran balet i en afstand af 10-
20 cm. Stegetid ca 30 minutter.

Hvis fisken er meget tyk,
mé den vendes.




Primimad
opskrifter til én person

Primimad - madlavning uden
brug af gryder og pander - er
velegnet til hejker og endagstu-
re, eller nar man bare har lyst
til at lave mad pd en anderledes
méde. Det galder her som ved
al anden madlavning - renlig-
hed er vigtig. Var ekstra om-
hyggelig nir det er fisk der
skal tilberedes. Fisk, jord og
snavs er en meget sundhedsfar-
lig kombination.

Aluminiumsfolie, is®r den
kraftige slags beregnet til grill,
er godt at have med til madlav-
ning. Beregn rigeligt, si ma-
den kan pakkes ordentligt ind.

Foliebakker kan bruges til
mange forskellige slags retter
og er specielt velegnede til
sammenkogte retter.
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Fyldt hvidkal

I en smurt foliebakke legges
hvidkalsblade. Ovenpa 150 ¢
fars og 1 stk revet gulerod. Til
sidst igen hvidkalsblade. Ret-
ten krydres med salt og peber.
Lidt vand heeldes ved og bak-
ken pakkes ind i aluminiums-
folie. Steger i gledebél ca 30
minutter.

Kartofler og bof

Ca 250 g kartofler vaskes godt
eller skreelles. Skaeres i skiver
og legges pa et stykke smurt
folie. I en fordybning legges
en bof pé ca 150 g. Ovenpa lidt
logringe. Krydres med salt og
peber. Pakken lukkes godt og
star i gladebdlet i ca 25 minut-
ter.

Sammenkogt

ret

I en smurt foliebakke legges
en blanding af 150 g svineked
i sma terninger, 200 g kartofler
i skiver, 1 gulerod i skiver og ¥
log, der er hakket. Det krydres
med salt og peber. Til slut hal-
des lidt vand i, s maden ikke
brander pa.

Foliebakken pakkes i et par
lag aluminiumsfolie og stilles i
et godt gladebil i ca 30 minut-
ter. *

Fyldt kotelet

I en god stor kotelet (200 g)
skaeres en lomme. Heri puttes
ablestykker og et par svesker.
Koteletten lzegges pa et stykke
smurt folie, krydres med salt,
peber og lidt knust eneber,
Pakken lukkes godt og steges i
gladebdlet i ca 30 minutter.

Bagte kartofler

Gledebalet skrabes til side, og
kartofler legges i asken. Gle-
derne laegges tilbage over kar-
toflerne, som bagerica 1 time.
Kartofler kan ogsd pakkes i
folie for de laegges i gladerne.

Bananbad

I en banan med skrel skeres
en rille. Heri legges lidt cho-
kolade og eventuelt lidt syltetej
eller friske bar. Bananen pak-
kes ind i aluminiumsfolie og
legges pa glederne i 10-15
minutter.

Fyldt aeble

I den ende af aeblet hvor stilken
sidder, skeeres et lig ud. Kear-
nehuset tages ud uden at @blet
gar i stykker. Rosiner, pudder-
sukker og kanel fyldes i hullet,
og laget legges pa igen. Pak-
kes ind i folie og stir i glade-
blet i 15-20 minutter.



Mad pa spid

Mad pa spid kraver talmodig-
hed og et godt gladebil. Hav
eventuelt et reservebal, hvorfra
der kan flyttes gleder over til
stegebilet. Det kan veare en
fordel at pakke lidt folie om
det der steger, sé det ikke bliver
alt for branket.

Kylling

Beregn /% kylling pr person.
Frosne kyllinger bliver bedst

hvis de far lov til at te lang-
somt. Husk at tage plasticpo-
sen med indmad ud.

Inden kyllingen sattes pa
spiddet, gnides den indvendig
med salt og peber. Kom even-
tuelt en dusk persille i.

Kyllingen settes pa spiddet
og fastgoeres sa det er muligt at
vende den. Den pensles jeevn-
ligt med olie.

Stegetid ca 2 timer.

Serg for at kedet er ordent-
ligt gennemstegt for at undga
bakterieforgiftning.

Kabob (kebab)

Pi en afbarket gren sattes
skiftevis svine- eller oksekod
der er skéret i sma tynde ski-
ver, cocktailpelser, sma log,
smd tomater og rensede cham-
pignon. Det hele skubbes tat
sammen og steger over glode-
bal. Vendes ofte. Beregn et
spid pr person.

Kartofler kan steges hele i
balet som tilbeher.

Hot-dog

En gren afbarkes og snittes s
tynd som muligt i en lengde
som svarer til en palse.

Polsen skubbes forsigtigt pa
grenen og snobredsdej vikles
om. Bages over gledebil i ca
30 minutter, men skal vendes
ofte. Nir brodet er bagt fer-
digt, tages det hele af grenen
og flazkkes pa langs. Log, sen-
nep og ketchup puttes pa.

Polynesisk
jordovn

Et hul, ca 2 spadebredder pé
hver led, graves og fores med
flade sten. Brug ikke flintesten,
de springer ved opvarmning.
Ekstra sten legges langs kan-
ten, sd de kan bruges som lag.
Et godt bl teendes i umoen.
Det holdes ved lige til stenene
er meget varme. En vanddribe
skal syde vak ejeblikkelig.
Bilet rages op, sd kun smag-
leder og varm aske er tilbage.
Et stykke ked eller en kyl-
ling krydres og pakkes i alumi-
niumsfolie. Pakken leegges ned
i ovnen og dakkes med de var-
me sten fra kanten. sverst
leegges et lag jord til isolering.
Stegetiden er afhengig af
starttemperaturen 1 ovnen, men
regn med 2-3 timer.

Spejlaeg

En flad sten (ikke flint!)
laegges i bilet. Nar den er godt
varm, tages den ud med en
spade. Det varste snavs fjer-
nes, og et stykke aluminiums-
folie legges pa. Nu legges en
bradring pi og agget slas ud
heri. Spejlagget er ferdigt pa
et ajeblik.
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Spiseligt fra naturen

I naturen er der mulighed for at
finde mange spendende spise-
lige planter.

Det er vigtigt at det spiselige
findes langt fra veje, forure-
nende fabrikker og sprejtede
marker.

Vejret skal vare godt. Det
skal helst have varet tervejr og

Maelkebotte
Melkebetter kan findes over-
alt, og hesten kan starte tidligt.
De forste skud tages op med en
kniv. Det hvide stykke mellem
roden og bladene kan bruges i
salat. Sterre rodstykker koges
og blandes i gryderetter. Bla-
dene kan i mindre meengder
bruges i salat. Bladene skal
plukkes pa et skyggefuldt sted;
hvis de har faet for meget lys,
er de bitre.

Skvalderkal

Skvalderkal er en meget almin-
delig plante der vokser de fle-
ste steder i Danmark. Den er
tidligt fremme (april). De
forste skud er fine som kryd-
derurt, og de giver en fin smag
i salatblandinger.

Senere pa dret kan bladene
ribbes, hakkes og bruges til
stuvning og suppe.

Bladene kan koges hele og
serveres med en smorklat.
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solskin et par dage. Hav altid
handbeger med, si der ikke er
nogen tvivl om at det er det
rigtige der samles.

Skal det indsamlede trans-
porteres i lengere tid er det
godt at have papirsposer med,
iseer hvis planterne skal torres
(plasticposer holder pd fugt).

vidmelet
gasefod

Planten var engang haveplante,
men er nu freengt vaek til fordel
for spinat, redbede, solvbede
og sukkerroe. Den er nem at
finde, ogsi i haver som ukrudt.

1 juni maned bruges bladene
i suppe, eller koges let og ser-
veres med smer. I juli er stilke-
ne sprade, og de kan koges og
spises som asparges. Bladene
kan ogsé bruges friske og hak-
kede i salat.

Braendenaide

Brendenzlden findes nzsten
overalt og skyder tidligt frem
om foréret. Nelden kan hestes
hele sommeren. Hvis et nzlde-
krat plukkes eller slis med le i
lobet af fordr og sommer, vil
der straks komme nye skud.
Brandenalden er utrolig rig pd
neeringsstoffer.

Det er en god idé at bruge
handsker og saks, nar der

Papirsposer kan kebes hos
gront- og frugthandler.

Ryd aldrig et findested helt.
Tenk pd at der skal kunne
komme nye planter dret efter.

Biblioteket har mange gode
beger om emnet, fx Anne Nils-
sons: “Spiselige planter fra
skov og mark”.

hestes. Friske brandenzlde-
blade kan hakkes et par gange
i persillehakker og bruges som
pileg eller som det grenne

Torrede brendenzlder kan
bruges som naringstilskud i
kartoffelmos og bred.

Sma portioner af letkogte
breendenzlder kan opbevares i

fryseren.

Brzendenzldesuppe

til 4 personer

1.5 1 nzlder (friske skud og
blade) skylles og koges i 1,5 1
vand. Nelderne tages op af
vandet, som gemmes. Nalder-
ne hakkes i en persillehakker. 2
spsk smeor smeltes i en gryde
og 2 spsk mel reres i. Koge-
vandet fra nzlderne spades i.
3 stk grentsagsbouillonternin-
ger og de hakkede nelder til-
settes. Det hele koger til ter-
ningerne er oplest. Smag til
med lidt salt og peber. Serveres
med kogte &g og kogte gule-
rodsskiver.



Baer

1 skov og krat er der mulighed

for at finde mange forskellige

beer i sommerens lob. Jordber,

hindbzr, brombeer, bliber,

hyben og hyldeber er de bar

der er nemmest at kende og

finde. Anvendelsesmulighe-

derne er ma_nEg.

@ spis de friske beer pa vandre-
turen, de laesker

@ brug friske bar som dessert

® en portion 0& lav sylte-
taj, terte eller saft.

Brug sd lidt sukker som mu-

ligt, s er barsmagen finest.

Svampe

Der er mange spiselige og
velsmagende svampe, men -
pas pa - pluk og spis kun de
svampe som er sikkert gen-
kendelige. Tag pa svampe-
tur med eksperthjelp de
forste gange.
Se ogsa side 120.

Planter til
tebrygning

Mange forskellige slags blade
og blomster er gode til te. Forar
og sommer laves teen af friske
blade og blomster, der i ovrigt
ogsd kan terres og gemmes til
vinterbrug.

Nar teen skal laves, heldes
kogende vand over de friske
eller terrede urter, og teen
traekker 1 5-10 minutter. Kog
aldrig urterne med, s mister
de for mange vitaminer, og
andre stoffer trekkes ud af
planten. Si blomster og blade
fra for servering.

Som med svampe fra skoven
er det vigtigt at man ved hvad
man plukker. Brug listen over
gode teplanter.

Den nemmeste made at terre
planter pad er at hange store
bundter op pé et merkt, tert og
luftigt sted. Husk at kigge til
bundterne. Planterne kan ogsé
bredes ud pé rent papir. Vend
dem ofte og skift papir.

En treramme med snoreflet
er en anden made at terre plan-
ter pa.

Endelig kan ovnen i kekke-
net bruges. Temperaturen ma

arrinaf planter

ikke vaere mere end 50 grader.
Planterne lgges pa en bage-
plade. Ovnlagen skal sti pi
klem, sa fugten kan komme
ud. Vend ofte plantedelene.

Nir alt er gennemtert, kom-
mes tebladene/blomsterne i
glas eller daser der kan lukkes
luftteet.

Opbevar hver slags te for sig
og bland dem forst ndr teen
skal laves.

Gode teplanter

Breendenzlde - blade
Rellike - blade og blomster
Regnfang - blade og
blomster

Gederams - blade
Vellugtende kamille - blade
og blomster

Hindbzer - blade

Brombzr - blade

Jordbaer - blade

Solbar - blade

ZEble - blade og terret skrel
Lyng - blomster

Hyben - terrede skaller
Hyld - blomster - ikke blade
Lind - blomster
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Det er altid dejligt at fa frisk-
bagt bred, og med lidt avelse
og talmodighed kan det nemt
lade sig gore selvom man lig-
ger i lejr.

Geardej er det nemmeste at
have med at gere. Man kan
med fordel have terger med,
det kan holde sig. Bagepulver
kan ogsd bruges, men bredet
bliver ikke sa lekkert.

Al geerdej skal have lov til at
haeve tildekket i ca 30 minut-
ter pa et lunt (men ikke for
varmt) sted, fx ved siden af
bilet. Husk at vende skilen en
gang imellem.

Serg altid for at have et godt
gladebal parat og ekstra braen-
de inden for razkkevidde. Bro-
det bliver bedst, nar det bages
ved konstant varme. Hvis balet
bliver for varmt, kan man spre-
de gladerne lidt. Det er bedre
at bruge lidt lengere tid pa
bagningen end at i bred der er
brandt udvendigt og den ra dej
i midten.

Kontroller om braedet er
gennembagt ved at stikke en
tynd afbarket pind i bredet.
Bradet er ferdigbagt hvis der
ikke sidder dej pa pinden.

Pandebrod

Smer lidt fedtstof pa et gryde-
lag eller en pande. En klump
dej bankes flad og laegges pa
laget eller panden, der stilles
pa skrd ved bilet. Brodet skal
bage ca 30 minutter.

Snobrod

Snobred er nemt bagvark —
ogsa for begyndere. Dejen rul-
les til en polse og vikles om en
frisk afbarket gren. De bages
over gledebal i ca 30 minutter
og drejes tit undervejs.

Fijeldbrod

4 dl rugmel, 4 dI hvedemel, 1
pk ger (eventuelt tergeer), 2 tsk
margarine, 2 tsk salt, 2 tsk suk-
ker, 2 % dl vand.

Oples margarine, salt og suk-
ker i lunkent vand. Tilsat ger.
Nar geeren er oplest kommes
forst rugmel 1, derefter hvede-
mel i sma portioner. lt til dejen

ikke klzber til fingrene.
Dejen haver til dobbelt
storrelse, @ltes igen og forde-
les i 2 kogekar som er smurt
godt med olie, smer eller mar-
garine. Den haver igenica 1/2
time og bages i et godt glade-
bil. Efter 15 minutter tages
bradene ud og vendes i gryder-
ne. Bages videre til de er fer-
dige, 20-25 minutter mere.

Bageowvn sc ogsi side 64.

Gaerdej

5 dl vand

50 g geer (1 pk)

1 tsk salt

eventuelt 1 tsk sukker

ca | kg hvedemel eller 300
kg grahamsmel og 700 kg
hvedemel

Garen opleses i lunkent
vand. Aldrig for varmt, si
slds garen ihjel. Salt og
sukker tilsecttes. Melet blan-
des i lidt efter lidt. Dejen
@ltes (med rene hander)
med sd meget mel at dejen
ikke klaber til fingrene.

Dejen dakkes til og hee-
ver i ca 30 minutter.

Portionen giver 2 fransk-
brad eller ca 20 boller eller
ca 20 snobred.
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