Over en sagte ild 

- madlavning over bål
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Knitrende gløder og flimrende varme. En salig duft af nybagt brød, grillet kød og boblende gryder. Tilsæt et stænk røg – og middagen er serveret. Madlavning over bål har sin helt egen charme og med et fornuftigt udvalg af råvarer, er det kun fantasien, som sætter grænser for hvilke gastronomiske mirakler, der kan udrettes. 

Tekst: Mikkel Jungersen og Jens Bursell, www.bursell.dk

Når det gælder opskrifter, adskiller madlavning over bål sig egentlig ikke væsentligt fra traditionel madlavning. Den primære forskel ligger i tilberedningsmetoderne samt kunsten at kunne kontrollere bålets varme, så man undgår bundbrændte gryder og branket mad. 

Traditionel madlavning

Stormkøkkengryder kan sagtens bruges til madlavning over bål. Både aluminium, doussal (alu/stål) og titanium fungerer fint. På bål med kraftig varme, hvor maden let brænder på, har doussal en marginal fordel, da de på grund af indersidens stålbelægning, er lidt lettere at rense samt tåler flere knubs, fordi de er kraftigere i godset. Til gengæld er de dyrere og tungere end f.eks. aluminium. Udover størrelsen er ulempen ved de små stormkøkkengryder, at de ikke har hank. I bålets stærke varme kan man hurtigt få svitset fingrene, når der skal rækkes ind over flammerne for at få fat i gryden med tangen. 

Den letteste og bedste allround løsning vil under normale omstændigheder være at anvende en traditionel bålgryde af aluminium med U-hank. Ved at flippe hanken op kan man let løfte gryden af bålet med en gren eller økse – uden den store risiko for ristede negle eller flamberede øjenbryn. U-håndtaget har ydermere den fordel, at hanken kan bruges til at hænge gryden over bålet i et bålstativ. Lågene til denne type gryder egner sig fint til både spækbræt og bålvifter. De lidt større bålgryder har i øvrigt den fordel, at de på grund af en større grundflade er lettere at få til at stå stabilt på bålet.

Gode madbål

Der findes mange typer madbål. Til madlavning i gryder findes der grundlæggende to forskellige tilberedningsmetoder – gryden kan enten stå direkte på selve bålet – eller være placeret over det, f.eks. stående på en rist eller hængende over ilden. Førstnævnte tilberedningsmetode kræver at bålet arrangeres med stabile bæreflader, hvor gryden kan hvile, mens de forskellige bålstativer ikke stiller de store krav til bålets opbygning.

Hvis gryden skal placeres direkte på bålet, er det ofte lettest at lægge to større grene eller kævler i hver sin side af bålet. Kævlerne skubbes sammen omkring bålets kerne, så afstanden passer med, at gryderne hviler solidt med en side på hver kævle. Når maden laves, justeres varmen under gryderne ved ændre på mængden af brændende grene mellem kævlerne. Har man flere gryder i gang, som kræver forskellig varme, kan man stikke mindre grene imellem kævlerne og blæse ekstra godt i den side, hvor der f.eks. skal koges vand til ris eller kartofler. Omvendt suppleres bålets kerne kun med ganske lidt brænde i den side, hvor maden blot skal simre.

Når madlavningen kræver lave temperaturer kombineret med konstant omrøring eller stegning, hvor maden skal vendes ofte, kan det være en behagelig løsning at lave en lille udligger fra hovedbålet. Dette kan gøres ved at rage en god stak gløder ud langs siden af bålet og stille gryde eller pande direkte ovenpå. Kræves ekstra svag varme, f.eks. når maden blot skal holdes varm, kan gryden hæves ved at lægge et par fugtige grene under.

Et fint alternativ til at stille gryderne direkte på bålet kan være at placere dem på en eller anden form for rist eller stænger, som hviler på sten eller kævler i udkanten af bålet. Til større bål med stærk varme kræves riste eller stænger, der er så hårde/kraftige i metallet, at de ikke smelter, f.eks. stål. Dette system egner sig fint til både gryder og pander. Ulempen er selvfølgelig vægten, hvilket begrænser brugen til længere standlejre eller kano/kajakture. 

Systemer, hvor gryden hænges op i en tværpind over bålet, egner sig udelukkende til gryderetter – og særligt til kogning. Stativer, hvor gryden hænger i en trebuk over bålet, har samme begrænsning samt den store ulempe, at der let går ild i snoren. Denne type bålstativ fungerer således bedst med en kæde til grydeophænget. 

Til grill og bagning er et glødebål ideelt: Fyr godt på med større grene og kævler, lad bålet brænde ned og spred eventuelt brændende grene ud til siderne. Nåletræ brænder hurtigt ned til perfekte gløder, der holder længe nok til at grille f.eks. mindre stykker kød – en god løsning når man er sulten og vil se hurtige resultater. Denne type brænde egner sig dog ikke til større grillseancer. Skal der bages store brød, laves bagekartofler, grilles større kødstykker eller måske hele dyr, er løvtræ bedst egnet, da varmen er mere stabil, og gløderne holder noget længere. 

Frisk fisk

Fiskeri på turen er en spændende aktivitet og kan give et kærkomment supplement til tørkosten. Med få ingredienser og det rette udstyr er det muligt at kreere vildmarksmad, der kan få tænderne til at løbe i vand selv hos de mest kræsne.

Fisk kan koges hele eller deles i mindre stykker. Vand hældes på, så det dækker fisken, hvorefter der tilsættes krydderier. Løg, porrer, gulerødder og kartofler i mindre stykker kan koges med, så man får en lækker fiskesuppe. Dampning foregår på samme måde, men her skal væsken kun dække bunden. Låget skal slutte tæt, så fisken dampes mør. 

Til pandestegning skæres fisken ud i to-tre cm tykke bøffer eller steges hele som fileter. En anden god variant er at skære tynde skiver af fileten, der så lynsteges. Hele fisk vendes i mel før stegningen, så den får en sprød skorpe. Benfri fileter kan moses med en gaffel, blandes med vand og tørmælk, salt, peber, krydderier og evt. æggepulver. Farsen formes og steges til fiskefrikadeller.

Til gryderetter bruges fileter af fisk skåret i strimler. Brænd karry af i fedtstoffet og svits nogle grøntsager. Tilsæt bouillon, evt. mælkepulver og fiskestrimler. Lad det hele koge i nogle minutter, og server med ris og køligt kildevand.

På grillristen kan alle udskæringer bruges. Kødet kan gøres ekstra delikat ved at marinere det i olie og krydderier, inden det grilles. Fisken kan også grilles på et spid eller direkte på gløderne med skind på. 

Fisk rullet ind i fire-fem lag stanniol og lagt direkte i gløderne er en klassiker. Fyld bugen med grøntsager og krydderier. Smør fisken i olie. På den måde dampes fisken i sine egne og grøntsagernes væske. 

Et raffinement, der tager kegler, er indbagte retter: Filetér fisken. Slå en dej op og rul den ud. Læg en filet på dejen, grøntsager ovenpå og endnu en filet på toppen. Til slut lukkes dejen rundt om hele herligheden, som rulles i stanniol og bages i gløderne.

Friturestegning er en overset tilberedningsmetode. Men det er slet ikke urealistisk at lave sin egen omgang fish and chips. Fisken udbenes og skæres i strimler. Der røres en tynd dej af mel, vand, bagepulver, krydderier og eventuelt knuste cornflakes. Dejen skal være tynd nok til at strimlerne kan dyppes, men tyk nok til at den bliver hængende. Stykkerne dumpes ned i en gryde med brandvarm olie og tages op, når de er mørkegyldne. Slurp!

Rå fisk er også en udsøgt delikatesse. Gravet ørred: Fileterne smøres godt ind i en blanding af olie, sukker, salt og dild, hvorefter de presses sammen. Kødet modner i én til to dage afhængig af temperaturen. Dertil serveres en dilddressing: 2 spsk. lys sennep, 2 tsk. sukker, ca. ¼ dl hvidvinseddike, 1 tsk. citronsaft, 1½ dl olie og 1 spsk. tørret dild. Senneppen røres godt med sukker, eddike og citronsaft. Olien piskes i lidt efter lidt, og til sidst tilsættes dilden. Sushi kræver de rette ingredienser og teknikker, men er faktisk ganske let at have med at gøre. En kogebog må dog klart anbefales. Disker man op med et sushibord langt fra alfarvej, er man sikker på at vække beundring og glæde. En råmarineret ørredfilet er et godt alternativ til traditionel sushi: Stænk fileten med citron- eller limesaft, drys med salt og peber, lad den stå et par minutter og sæt tænderne i en herlig madoplevelse. 

Saltning og tørring er to gode måder at konservere fisk på. Fisken fileteres og udbenes, men skindet beholdes på. Med skindet nedad skæres lange, dybe snit i kødet med to-tre centimeters mellemrum på to leder således, at kødet til sidst er delt op i tern, der sidder på skindet. Ved saltning dækkes kødet af et lag salt. Under tørringen skal man sørge for, at fluer og andre insekter ikke får adgang til kødet, evt. ved at fisken lægges i en bomuldspose eller et myggenet.

Fisk og hygiejne

Fisken skal behandles rigtigt – fra fangst til tallerken. Opbevar den køligt, i skygge under vådt græs. Rens den så hurtigt som muligt for gæller og indvolde. Fisk skal med få undtagelser spises samme dag, den er fanget. Som tommelfingerregel tilberedes fisken, indtil kødet let skilles fra benene.

Fisk kan være vært for parasitter, som bl.a. kan sidde som cyster i kødet. Hold fileterne op mod lyset og se efter store, mørke pletter, der skæres fra. Dette er dog som regel kun et kosmetisk problem, da parasitterne sjældent kan leve i mennesker. Alle parasitter dør ved ordentlig opvarmning, men vær opmærksom, hvis fisken skal spises rå.

Botulisme (pølseforgiftning) er forårsaget af en jordbakterie, der danner et stærkt giftstof. Forgiftning kan opstå, når fisk og kød opbevares over tre-fire grader uden ilttilførsel, som f.eks. ved gravning, hvor fileterne presses sammen; tillad luft at komme til eller hold temperaturen nede.

Pindemad 

Fjerkræ og kød egner sig perfekt til grill- og spidstegning. Fordelen ved spidstegning er, at det ikke kræver grillriste eller andet udstyr, som vejer til i oppakningen. Så længe man har en god dolk til at snitte et passende spid, er man godt kørende. Mindre kødstykker, snobrød og lignende tilberedes let på mindre spid med en diameter på én til to centimeter. Mad som dette stiller ikke store krav til pindenes beskaffenhed – udover at de skal være så friske, at de ikke antændes ved varmen fra bålet. Når spidstegningen er i pindemadsafdelingen, bliver maden som regel færdig så hurtigt og skal roteres så ofte, at det fungerer fint at holde spiddet i hånden – eventuelt understøttet af en sten eller lille gaffelgren. Mange grøntsager, f.eks. løg og tomater, egner sig i øvrigt fint til spidsstegning.

Når større stykker kød skal spidsteges, stilles der krav til både spid og støttestativer. For at kunne bære den tunge vægt og sikre en jævn rotation, hvor spiddet kan hvile i en hvilken som helst position, kræves en kraftig og fuldstændig lige kæp. Den skal være to-tre meter lang og have en diameter på tre-seks centimeter. Spiddet afbarkes fra den tynde ende med en dolk og ca. 3/5 ned af kæppen. 

Et helt dyr som f.eks. en fugl, kanin eller hare spiddes via bagenden og ud igennem halsåbningen. Dyret er lettest at tilberede, når kæppens diameter er en anelse større end halsåbningen, så dyret sidder så meget i spænd, at det følger spiddets rotation uden at dingle for meget rundt. Alternativt kan man efterlade et par spidse grenstumper på midten, der kan hjælpe til at fastholde dyret, når spiddet roteres. Som en sidste udvej kan dyret fastgøres med ståltråd. Et stykke kød på et par kilo skal ofte have to-tre timer over gløderne, for at blive gennemstegt. Det siger derfor sig selv, at der skal konstrueres en stabil holder til spiddet. For at kompensere for skiftende varmeforhold, skal højden over gløderne kunne justeres. 
Garniture i gløderne

Kartofler og andre grøntsager kan fint bages direkte i gløderne. En klassisk metode til kartofler er at lægge et krydssnit, tilsætte salt og krydderier samt eventuelt lidt smør. Kartoflerne pakkes ind i et par lag stanniol, hvorefter de får en-to timer i gløderne. Alternativt kan grøntsagerne svøbes i kål eller blade. En sidste mulighed er at grille råvarerne direkte i gløderne, hvorefter man efterfølgende skærer/skræller sig igennem den forbrændte overflade ind til den spiselige del af måltidet.

Postej

Har man været på jagt og været heldig, kan der laves en vildtpostej ud af byttet. Til det formål benyttes hjerte, kråse og lever fra fugle eller planteædende dyr. Indvoldene hakkes fint og røres op med lidt mel, vand og krydderier til en tyk, grødagtig konsistens. Massen hældes i en smurt gryde. Gryden placeres i vandbad i en større gryde og der lægges låg på begge gryder. Vandet skal koge en lille time. Servér postejen på nybagt brød til frokosten.

Bålbagning 

Hvem kender ikke de sølle rugbrødsrester, der ligger tørt og mast i bunden af en pose sidst på vandreturen? Eller bollerne, der efter 14 dage mest af alt minder om krøllede beskøjter? I skærende kontrast står den liflige duft af friskbagt brød, der med en sprød skorpe og lun krumme serveres til en kop dampende kaffe. 

Brødbagning er en overset friluftsdisciplin, der fortjener langt mere opmærksomhed. Man kan udmærket bage brød, når man alligevel hygger sig omkring bålet. Og for vægtfanatikere er der oven i købet masser gram at spare. Den lille bager, der har haft ophold i enhver snobrødsbagende barnesjæl, skal lokkes frem igen. Læs her, hvordan du gør:

Dejen er selvfølgelig en helt central del af bagekunsten, men her adskiller friluftsbagning sig nu ikke væsentligt fra hjemmebagningen. Melblandingerne kan fint være de samme, kun udskiftes som regel gæren med tørgær. Det er bageteknikkerne, som er anderledes: Snobrød er jo en klassiker. Men brød kan også steges på en pande med lidt olie. Pres dejen ud på panden, til den er en halv til én centimeter tyk, og steg den langsomt på begge sider. Man kan også stille stegepanden næsten lodret op ad en sten i kanten af bålet – efter at dejen er stegt nok til ikke at falde sammen. På denne måde bages brødet mest af strålevarmen, og brødet hæver mere op.

Ovne

Der findes også deciderede friluftsovne på markedet. Det amerikanske firma Coleman laver eksempelvis en stor “Camp Oven” til bålbrug. Gamle ovne til brug på gasblus kan med held findes på loppemarkeder, og de fungerer glimrende på et bål. Fælles for disse typer ovne er, at flammerne opvarmer luften inde i ovnen. Denne type ovne har en anseelig størrelse og virker fint.

Man kan også selv bygge forskellige typer af ovne. En sydegrube er et hul i jorden, som fores med sten. I praksis fungerer den som en stenovn: Man tænder et godt bål i ovnen, og lader det brænde ud, således at stenene forbliver varme. Derefter bages brødet i ovnen. Disse ovne har dog den ulempe, at det er svært at kigge til brødet og styre temperaturen undervejs.

En ovntype, der skal fremhæves, er reflektorovnen. Den er lavet af metal og virker ved at reflektere varmestrålingen fra bålet. Norske Friluftsbolaget (tlf. +47 22 42 39 70) producerer en fin reflektorovn, men man kan selv fremstille en god letvægtsovn ud af kraftig alufolie. Alufolie kan bl.a. købes i Friluftsland. Klip folien mandelformet ud, så skærmen kommer til at minde om en kvart appelsinskal når den bøjes jævnt, ligesom på billedet. Da ovnen kun vejer 50 gram, og brød består af mere end 1/3 vand, er ovnens vægt hurtigt sparet hjem. En mere solid model kan laves af tyndt fjederstål, hvor krumningen holdes ved hjælp af en stålwire, der sammenføjer spidserne. Reflektorovne fungerer fabelagtigt til både brød, kage og pizza.

Pizza er en rigtig vinder på turen: Dejen trykkes tyndt ud i panden og forbages. Koncentreret tomatpure og evt. ketchup smøres på, og der drysses med oregano og basilikum. Skiver af pølse, bacon, kogt fisk eller andet samt ost lægges på, og herligheden bages til osten er gylden. Mums!

Morgenbasser giver krudt til en lang dag. Kanelsnegle: En dej sødet med sukker rulles tyndt ud. Olie, kanel og brun farin (eller sukker) røres sammen og smøres på. Dejen rulles til en pølse, der skæres op i snegle af passende størrelse. Sneglene bages til de er sprøde. Pyntes med glasur af flormelis. Berlinere “bages” ved friturestegning. Anvend bagepulver til det sødede dejmix og put syltetøj eller chokolade i midten af en lille kugle. Kuglerne frituresteges gyldne og rulles straks derefter i sukker. 

