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FEUER

Feuer

Am Lagerfeuer zu kochen hat etwas ungemein Fas-
zinierendes und spart Brennstoff fiir den Kocher.
Trotzdem gibt es auch Griinde, die gegen ein Koch-
feuer sprechen.

Feuer ja oder nein?

Die Brandgefahr muss durch die richtige Wahl der
Feuerstelle und sorgféltiges Hiiten und Loschen des
Feuers auf ein Minimum reduziert werden. Wald-
brand-Warnstufen beachten und bei erh6htem Risi-
ko auf das Feuer verzichten!

In Gebieten mit wenig Brennholz (z. B. Himala-
ja) sollte man ebenfalls nach Moglichkeit kein Feuer
machen. Fiir die Bewohner solcher Regionen ist es
schwer genug, Brennmaterial zum Kochen und Hei-
zen zu finden, und die Folgen iibermaBiger Abhol-
zung sind drastisch. Auch entlang beliebter Wan-
derrouten sollte man sich fragen, ob man auf das
Lagerfeuer nicht verzichten sollte. Denn jede Feu-
erstelle, die man nicht fachgerecht anlegt und wie-
der beseitigt, hinterldsst unweigerlich Spuren und
zerstort ein kleines Stlick Natur. Auf manchen Pfa-
den sind jedes Jahr Tausende von Wanderern un-
terwegs, und dann kommen rasch ein paar tausend
Quadratmeter verbrannter Erde zusammen. Wenn
man ein Feuer macht, dann sollte man nach Mog-
lichkeit vorhandene Feuerstellen nutzen oder sie
so anlegen, dass sich alle Spuren beseitigen lassen.

Und last not least ist das Feuermachen in man-
chen Gegenden verboten: etwa in Nationalparks
und z. B. in Deutschland zwischen dem 1. Marz und
dem 31. Oktober tiberall im Wald sowie im Abstand
von weniger als 100 m zum Wald. Informieren Sie
sich tiber die Bestimmungen lhres Zielgebietes und
halten Sie sich daran. Denn erstens drohen saftige
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FEUERSTELLE

Strafen, und zweitens haben diese Bestimmungen
oft einen guten Grund.

Feuerstelle

Bei der Wahl der Feuerstelle sind Sicherheit und Na-
turschonung das oberste Gebot! Uberall, wo es fest
angelegte Feuerstellen gibt, sollten nur diese ge-
nutzt und keine eigenen, ,wilden” angelegt werden.
Muss man selbst eine Feuerstelle anlegen, so braucht
man zunéchst einen geeigneten Platz. Am sichersten
ist ein mineralischer Untergrund: Sand, Kies, Gerdll,
Fels. Hier kann nichts anbrennen, und die Feuerstelle
lasst sich spurlos beseitigen. Auf die Steineinfassung
kann man hier verzichten, sofern man kein Girillgitter
bendtigt oder den Topf ibers Feuer hangen will.

Auf Grasboden sticht man auf einer Flache, die
deutlich groRer ist als das Feuer werden soll, einzel-
ne Bodenstlicke aus, die man spdter, nachdem das
Feuer griindlich geldschtist, wieder einsetzen kann,
so dass keine Spur zurlickbleibt. Ohne Spaten (auf
Bootstouren eigentlich kein Problem) ist dies natur-
lich mihsam - da muss dann vielleicht schon mal
ein weniger empfindliches Arbeitsmesser herhalten.

Im Wald sollte man - sofern es tiberhaupt ge-
stattet ist - nach Mdglichkeit kein Feuer machen.
Auf langeren Wanderungen durch endlose Walder
ist das nicht immer zu vermeiden. Dann sollte man
aber zumindest eine moglichst offene Stelle suchen,
Laub und Moos in weitem Umkreis (mindestens 1 m)
wegrdumen und unter der eigentlichen Feuerstelle,
den Boden am besten so weit ausheben, bis man
auf mineralischen Grund stoBt. Alles organische
Material (dazu gehoren auch verrottete Holz-
stiickchen und der Waldhumus) kénnen unsichtbar
weiterglimmen - manchmal fiir Tage und Wochen -
und plétzlich zu einem offenen Feuer ausbrechen.
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Gemeinsames
Kochen am
Lagerfeuer

GRUNDREGELN FURS FEUERMACHEN

AulRerdem halt man das Feuer im Wald so klein wie

moglich. Besonders problematisch ist torfiger Unter-
grund von Moor- und Heidelandschaften, der viele
Meter tief aus reinstem Brennmaterial bestehen kann.
Hier sollte man auf ein Feuer unbedingt verzichten!

Grundregeln fiirs Feuermachen

eFeuerstelle und Umgebung griindlich von brenn-
barem Material sdubern (auch was zunachst noch
klatschnass ist wird durch die Hitze des Feuers rasch
trocknen und kann dann brennen)!

eFeuerstelle nicht zu nahe am Zelt und auf der win-
dabgewandten Seite platzieren (Funkenflug brennt
sofort Locher ins Aullenzelt!).

eBei sehr feuchtem Untergrund zunachst eine Un-
terlage aus Steinen, dicken Asten o. A. schaffen.

e Feuer nicht unter oder nahe einem abgestorbenen
Baum machen, der durch Funken entziindet wer-
den kénnte!
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eNicht zu weit vom Wasser entfernt, damit man es
jederzeit griindlich 16schen kann!

eKein grofles Feuer entfachen, wenn es nicht unbe-
dingt sein muss.

olm Winter zuerst den Schnee wegraumen oder ei-
ne Unterlage bauen, da er sonst das Feuer |6scht.
eEventuell U-formigen Steinwall bauen, der bei leich-
tem Wind gegen den Wind geoffnet sein kann, sonst

umgekehrt.

eKeine Steine aus dem Wasser
um das Feuer legen, da sie explo-
sionsartig zerspringen konnen,
falls sie Wasser enthalten (gerin-
ges Risiko bei Sandstein, der sehr
offenporig ist und das Wasser
rasch verdampfen lasst, sowie bei
Granit oder dhnlichen Gesteinen,
die praktisch kein Wasser eindrin-
gen lassen. Kritisch kann es bei
Kalkstein werden, der einem mog-
licherweise tatsachlich um die Oh-
ren fliegt! Je schneller und starker
ein Stein erhitzt wird, desto groBer
ist nattirlich das Risiko).

Feuer vorbereiten

Vier Dinge braucht man, um ein
Feuer zu machen:

e Ziinder (Streichholz oder
Feuerzeug)

e Zunder (feines Material, das

.

i @; Giinstige Feuerstellen

sind Sand- oder Kiesufer von Fliissen
und Seen. Sie sind frei von Vegetation;
Wasser und Steine sind vorhanden
und trockenes Brennmaterial findet
man meist wenige Schritte entfernt im
Strauchwerk der Uferbischung oder
als angeschwemmtes Treibholz, das
knochentrocken ist, wenn es einige
Zeit auf dem Kies liegt. Eine
Feuerstelle, die speziell fiir ein
Kochfeuer angelegt wird, kann durch
Steine, Bodenstiicke, nasse Holzklotze
0. A. so eingefasst werden, dass die
Hitze konzentriert nach oben
abgegeben wird (aber an Luftzufuhr
denken!). Die Einfassung kann
gleichzeitig dazu dienen, einen
Grillrost oder das Kochgeschirr iiber
dem Feuer zu halten.

sich direkt mit dem Streichholz anziinden lasst)
eBrennmaterial (um das Feuer zu schiren, wenn
es brennt)

eSauerstoff (ohne den selbst trockenstes Holz
nicht brennt)
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