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Einleitung: Willkommen in der 

Outdoorküche 

 

Wenn Sie schon einmal um ein Lagerfeuer herumgesessen, die Brise in Ihren Haaren gespürt und 

gedacht haben: „In diesem Moment könnte es etwas Leckeres zu essen geben“, sind Sie hier 

richtig.Outdoor-Genuss aus dem Campingofenist nicht nur ein Rezeptbuch – es ist eine Ressource 

für alle, die die Natur lieben und unter freiem Himmel bessere Mahlzeiten zubereiten möchten. 

Ob beim Camping in den Bergen, im Van an der Küste oder beim Grillen im Garten – Kochen im 

Freien hat etwas ganz Besonderes. Aber mal ehrlich: Kochen im Freien kann manchmal trockene 

Burger, angebrannte Würstchen und Mahlzeiten bedeuten, die eher dem Überleben als dem 

Sättigen dienen. Deshalb gibt es dieses Buch. Das Ziel ist einfach: Es zeigt Ihnen, wie Sie mit 

Ihrem Campingofen nicht nur essbares, sondern unglaubliches Essen zubereiten. 

Sie müssen kein Koch sein. Sie brauchen keine ausgefallene Ausrüstung. Sie brauchen lediglich 

einen soliden Campingofen, ein paar clevere Techniken und Rezepte, die für das echte Outdoor-

Leben gemacht sind. Dieses Buch bietet Ihnen 200 davon – jedes erprobt, jedes umsetzbar und 

jedes dafür konzipiert, Ihrem Campingplatz einen besonderen Geschmack zu verleihen. 

Der Campingofen im Überblick 

Falls Sie Campingöfen noch nicht kennen, hier ist der Deal: Es handelt sich um kompakte, tragbare 

Öfen, die mit Propan, Butan, Holz oder sogar Solarenergie betrieben werden können. Manche sind 

eigenständige Geräte, andere funktionieren auf Campingkochern oder sind in größere 

Campingküchen integriert. 

Und das Beste daran? Ein Campingofen bietet dir deutlich mehr Kontrolle und Abwechslung als 

ein Lagerfeuer oder ein einfacher Grill. Du kannst Mahlzeiten wie zu Hause backen, braten, 

langsam garen und sogar aufwärmen. Das bedeutet: Blätterteiggebäck, saftige Aufläufe, Lasagne, 

Pizza, gebackenen French Toast, geröstetes Gemüse, frisches Brot und ausgefallene Desserts – 

alles draußen. 

Ein paar Dinge, die Campingöfen zu einem bahnbrechenden Produkt machen: 
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1. Temperaturkontrolle: Gleichmäßige Hitze bedeutet weniger verbrannte Ränder und mehr 

Konsistenz. 

2. Windschutz: Im Gegensatz zu Grills oder offenen Feuern sind Öfen geschlossen und daher 

bei unvorhersehbarem Wetter zuverlässiger. 

3. Multifunktionalität: Kochen Sie ganze Mahlzeiten – Hauptgericht, Beilage, Dessert – in 

derselben Ofeneinstellung. 

Es gibt einen Grund, warum Outdoor-Fans und Vanlifer auf diese Geräte schwören. Mit einem 

Campingofen kannst du nicht nur Dosen erhitzen, sondern auch richtig kochen. Und wenn du 

einmal bei Sonnenaufgang im Wald eine frische Zimtschnecke gegessen hast, willst du nicht mehr 

darauf verzichten. 

Tipps & Tricks für erfolgreiches Kochen im 

Freien 

Bevor wir zu den Rezepten kommen, sprechen wir über die Strategie. Kochen im Freien ist nicht 

dasselbe wie Kochen in der Küche, und es hilft, die eigenen Erwartungen und die eigene 

Herangehensweise anzupassen. 

Hier sind einige bewährte Tipps, die Ihnen helfen, intelligenter und nicht schwieriger zu kochen: 

1. Planen Sie im Voraus:Du musst nicht jeden Bissen planen, aber ein wenig Vorbereitung spart 

später Zeit und Stress. Mische Gewürzmischungen vor, schneide Gemüse zu Hause klein und 

mariniere Proteine in Zip-Beuteln. Wenn du Zugang zu einem Gefrierschrank oder einer Kühlbox 

hast, kann das Vorfrieren von Mahlzeiten auch bei der Lagerung und Organisation helfen. 

2. Kennen Sie Ihre Wärmequelle:Jeder Brennstoff verhält sich anders. Propan ist gleichmäßig 

und schnell erhitzt, während Holz länger braucht, dafür aber Geschmack verleiht. Üben Sie nach 

Möglichkeit vor Ihrer Reise mit Ihrem Ofen. Erfahren Sie, wie lange das Vorheizen dauert und wo 

die heißen Stellen sind. 

3. Verwenden Sie Ofenthermometer:Die Anzeigen von Campingöfen sind bekanntermaßen 

ungenau. Ein kleines Ofenthermometer (für unter 10 Euro erhältlich) hilft Ihnen, genau zu wissen, 

wann Ihr Ofen bereit ist, und so zu vermeiden, dass Ihr Essen zu wenig oder zu lange gart. 
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4. Halten Sie es einfach:Nicht jede Mahlzeit benötigt 12 Schritte. Viele der besten 

Campingrezepte sind Eintopf- oder Einpfannengerichte. Verwenden Sie Zutaten, die für mehrere 

Gerichte geeignet sind, um Abfall und Verpackungsmüll zu reduzieren. 

5. In Chargen kochen:Kochen Sie für eine Gruppe? Kochen Sie mehr als nötig und verwenden 

Sie Reste. Das geröstete Gemüse von heute kann morgen zum Frühstücks-Hash werden. Das übrig 

gebliebene Hühnchen vom Abendessen wird am nächsten Tag zu Burritos oder Sandwiches. 

6. Achten Sie auf das Wetter:Wind, Kälte und Höhenlage beeinflussen die Garzeit. Halten Sie 

einen Windschutz bereit und seien Sie stets flexibel. Ein Gericht, das zu Hause 25 Minuten dauert, 

kann draußen 35 Minuten dauern. 

7. Reinigen Sie unterwegs:Der Platz ist begrenzt, und Insekten lieben Essensreste. Verwenden 

Sie biologisch abbaubare Seife, packen Sie ein faltbares Waschbecken ein und reinigen Sie Ihre 

Ausrüstung direkt nach dem Essen, um Ablagerungen und Schmutz zu vermeiden. 

8. Bleiben Sie sicher:Kochen Sie niemals in geschlossenen Zelten oder Lieferwagen – 

Kohlenmonoxid ist kein Problem. Halten Sie einen Sicherheitsbereich um Ihren Herd oder Ofen 

und halten Sie immer Wasser oder einen Feuerlöscher bereit. 

Laut einer Umfrage der Outdoor Industry Association aus dem Jahr 2023 kochen fast 68 % der 

Camper beim Camping mindestens eine komplette Mahlzeit pro Tag im Freien. Das bedeutet, dass 

mehr Menschen denn je auf kalte Müsliriegel verzichten und sich unterwegs wirklich Mühe geben, 

sich gesund zu ernähren. Sie sind in guter Gesellschaft. 

Ausrüstung & Zubehör 

Sie brauchen keine Outdoor-Küche in der Größe eines Foodtrucks, um tolle Mahlzeiten 

zuzubereiten. Aber mit den richtigen Utensilien wird das Kochen einfacher, sauberer und 

angenehmer. 

Unsere Empfehlungen: 

Das Wesentliche 

1. Campingofen: Offensichtlich, aber erwähnenswert – wählen Sie einen Ofen, der zu Ihrer 

Gruppengröße und Ihren Brennstoffvorlieben passt. Modelle wie der Camp Chef Deluxe oder 

der Omnia Stovetop Oven sind eine gute Wahl. 


