Survivalflappen 
Instant broodmix goed kneden en vervolgens laten rijzen in aluminium folie in de nabijheid van het vuur. Ondertussen snij je uien, prei, paprika’s en knoflook in kleine stukjes (blokjes).

Van kaasplakken maak je repen. Na het rijzen verdeel je de deeg in ballen. Iedere bal wordt plat gemaakt of geslagen tot een cirkel. Op de helft van de cirkel leg je de groenten; als laatste leg je de repen kaas erover. Nu vouw je de cirkel vanaf het midden dicht, maakt de rand nat en drukt die dicht.

Met aluminiumfolie (dubbel gebruiken) pak je de flap in en legt hem vervolgens zo op de as van het vuur. Belangrijk is, dat je de flap steeds omdraait. Na ongeveer 15 minuten in de hete as is de flap gaar.

Dit kun je doen in verschillende groepjes: de ene maakt de groente klaar, de andere het deeg, weer andere het kampvuur, enz.

 

Maïs poffen
Neem een blik. Haal het etiket eraf. Smeer de onderkant in met groene zeep. Doe voor je de pofmaïs er in doet een klein laagje olie in tegen het verbranden. Om te voorkomen dat de maïskorrels overal heen springen kun je er een dekseltje op maken van aluminiumfolie. Wanneer het maïs poft is erg afhankelijk van de omstandigheden. Het zal liggen rond een minuut of tien.

Appels poffen (kaneel, suiker)

Coca cola Chicken:
Dit is niet echt een oldtime recept maar we kregen het in 'Beerse voorgeschoteld van Tante Peggy en het is lekker en goed te maken op een kampvuur.
6 kipfilets
1 ltr Coca cola
1 1/2 kop hot ketchup
3 tenen knoflook
1 eetlepel uipoeder of een grote verse ui
2 eetlepels chilipoeder
Zout naar smaak
Kriel aardappeltjes 
Braad de kip in een zware pan (liefst dutch oven)
Meng alle ingredienten in een schaal, schenk over de kip
Laat alles garen op een laag vuur
Dik als laatste de saus in 
Bannocks
Dit was het meest gegeten trappers brood omdat het zeer snel en eenvoudig te bereiden is. Alle ingredienten mengen, platte schijven maken en aan beide zijden bruin bakken in de olie, in circa 5 minuten.
2 koppen meel
1 TL bakpoeder
1/2 TL zout
1 EL suiker
5 EL uitgebakken spek
3/4 kop water
1/4 kop spijsolie: om te bakken

Trapper stew
Vlees in stukjes snijden, aardappelen schillen en met de waspeen en uien in stukken snijden. Witte kool in vieren snijden. het vlees in het spekvet aanbraden en met water afblussen. Met een goed passende deksel afdekken en circa 1 uur sudderen. Daarna de waspeen, laurierblad, zout en peper toevoegen. Na 30 minuten de aardappelen en uien toevoegen en zonodig wat water tot alles weer bedekt is. Na nog eens 30 minuten de kool toevoegen en koken tot alles zacht is. Serveren met Bannocks of brood.
1 Kg. rundvlees
spekvet
1 laurierblad
zout - peper
6 middelgrote aardappelen
6 kleine uien
3 waspeen
1 kleine witte kool
Flammenkuchen (in alufolie)

Rol een lap deeg zo dun mogelijk uit, ongeveer ter grootte van je bakplaat. Rol de kanten iets op, zodat je een klein opstaand randje krijgt. Je kunt b.v. pizzadeeg gebruiken (kant en klaar te koop in een pak) of plakjes bladerdeeg (net wat je zelf het lekkerste vindt). Of zelf deeg maken (300 gr.bloem, 150 cc water (of melk) 5 gr. zout en 5 gr. (gedroogde) gist, alles bij elkaar tot een bal kneden, even in de koelkast laten rusten (1/2 uurtje) en dan zo dun mogelijk uitrollen. Hang de lap uitgerolde deeg over je deegroller, dan kun je het makkelijker op de bakplaat krijgen. 

Meng een bakje kwark (250 gram) met peper, zout, nootmuskaat en een geperst teentje knoflook (in Frankrijk gebruiken ze 2 teentjes, maar dat vind ik zelf teveel, maar als je van knoflook houdt is 2 teentjes ook heel goed). Strijk dit uit over de lap deeg. Strooi daarna een gesnipperde ui over de kwark en ongeveer 1,5 of 2 ons in dunne reepjes gesneden katenspek of ontbijtspek (wat je zelf het lekkerst vind) Ik vind zelf katenspek het lekkerste.

Ideetjes

· Bananen met chocolade

· Kaas ham rolletje

· Brood aan een stok (of in een bloempot)

· pannekoeken of eieren (op zelf gemaakte pannen van een stok en aluminiumfolie
· de pizza

Je kunt eigenlijk alles wat je moet bakken erop doen. Ook heel leuk je hele maaltijd koken in 1 of 2 blikken (lekker primitief) en dan voorgerecht, hoofdgerecht en dan dat koken in pannetje op vuur. Is best lachen voor een keer over wat er uit komt.

Oud Ghaneesh Gyrosch
- snij varkensvlees fijn en wel dit in olie of marinade ± 30 min. laten intrekken
- snij paprika, ui, groente fijn
- lekker husselen
- doe dit alles in alufolie
- doe nog meer alufolie hieroverheen
- 1/2 uur in kampvuur
- smullen!!!

Chocolade-banaan 
Benodigdheden:
1 banaan
koetjesreepjes of beetje chocoladehagelslag
1 kampvuur

Bereidingswijze: 
Snij de banaan open, en doe de chocolade of hagelslag in de banaan. Vouw de banaan weer dicht en doe er zilverpapier omheen.
Leg hem in het kampvuur. (Kan natuurlijk ook op de bbq of in de oven (5 min. 180°C)).
De banaan is goed als de chocola gesmolten is.

Pannenkoek uit blik:
Op een leeg conservenblik kun je pannenkoekjes bakken. Laat alle kinderen een leeg blik meenemen. Knip met een blikschaar een aantal gaten aan de kant waar het blik opengemaakt is. Aan de kant waar het blik nog dicht is, sla je met een spijker een aantal gaatjes in de rand. Steek een waxinelichtje aan. Zet het blik eroverheen (met de dichte kant naar boven). Doe er een beetje boter op en vervolgens een dun laagje pannenkoeken beslag. Na een aantal minuten wachten, is de bovenkant droog en kun je de pannenkoek met een vork omdraaien. Doe als het pannenkoekje klaar is er wat suiker of stroop op en smullen maar

http://members.chello.nl/jbakker7/Recept.htm 

http://jeugd.studiant.be/scheldeland/links/search.asp?trefwoord=%25 

Cooking Primitive
http://www.inquiry.net/outdoor/skills/b-p/wb/cooking.htm

Campfire Cooking
http://www.michcampgrounds.com/cooking.html
http://eartheasy.com/play_campfire_cooking.htm
http://www.cooindalodge.com.au/newpage1.htm
http://www.djmorton.demon.co.uk/scouting/cooking.htm
http://camping.about.com/cs/campingrecipelinks/l/blrecsub.htm
http://www.butlerwebs.com/camping/campfirecooking.htm
