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VORWORT

Eine kleine Campingkuche verlangt der Person,
die sie nutzt, einiges ab. Es gibt nie ganz genug
Arbeitsflache, der Kihlschrank ist kleiner als
gedacht, das Wetter andert standig seine
Meinung, und der nachste Laden kann gut
zwanzig Kilometer entfernt sein. Und doch
entstehen einige der besten Mahlzeiten genau
an solchen Orten: an einem See, im Wohnmobil
an einer ruhigen Stral3e, auf dem Campingplatz
nach einer langen Wanderung oder im Van,
wahrend der Regen auf das Dach trommelt.

Der Omnia-Campingbackofen passt zu dieser
Art des Kochens, weil er nicht versucht, einen
Van in eine voll ausgestattete Kiche zu
verwandeln. Er arbeitet mit dem, was ohnehin
da ist: einem Herd, etwas Gas, einer kompakten
Form und einem pragmatischen Menschen, der
warmes, sattigendes Essen mochte, ohne den
halben Hausstand mitzunehmen. Er vermittelt
das Gefuhl eines Backofens, ohne dass ein
eingebauter Ofen notig ist. Auf dem Herd kann
man damit backen, garen, aufwarmen, knusprig
werden lassen, rosten und Gerichte fertigstellen
- deshalb haben ihn so viele Camperinnen und
Camper immer griffbereit.

Dieses Buch wurde fur echtes Kochen
unterwegs geschrieben, nicht fur eine
Vorzeigekuche. Die folgenden Rezepte sind fur
kleine Rdume, begrenzten Stauraum,
wechselnde Hitze und alltagliche Zutaten
gedacht, die man in ganz Europa findet. An
manchen Tagen kochst du von Grund auf. An
anderen Tagen machst du etwas aus dem Glas,
der Dose oder den Resten von gestern besser.
Beides zahlt. Gutes Campingessen muss nichts
beweisen. Es geht darum, mit dem Raum, der
Zeit und der Energie, die gerade vorhanden
sind, gut zu essen.

Der Omnia belohnt eine ruhige
Herangehensweise. Er braucht kein standiges
Eingreifen, aber ein wenig Verstandnis. Die
Hitze kommt von unten, steigt durch die Mitte
auf, bewegt sich unter dem Deckel und schafft
rund um das Essen eine ofenahnliche
Umgebung. Die offizielle Omnia-Anleitung
beschreibt ihn als Backofen fur den Herd ohne
eigene Warmequelle, mit dem man ahnlich wie
in einem herkdmmlichen Backofen backen,
kochen und Speisen erhitzen kann. Wenn man
dieses Prinzip verstanden hat, wird alles
einfacher: die richtige Hitze wahlen, nicht
Gberflllen, ab und zu nachsehen und den Ofen
seine Arbeit tun lassen.

Das Ziel ist einfach: verlassliche Mahlzeiten in
einer kleinen Kiche. Keine endlose
Ausrustung. Nur Essen, das sich nach einem
Tag draul3en grof3zligig und wohltuend anfunhlt.



EINLEITUNG

Der Omnia ist bei Camperinnen und Campern,
Wohnmobilreisenden, Bootsleuten, Vanlifern
und allen beliebt, die ohne herkdbmmlichen
Backofen kochen. Er l6st ein ganz bestimmtes
Problem: Wie kann man auf dem Herd backen
und ofenahnlich garen? Er ist kompakt, leicht,
einfach zu verstauen und vielseitig genug fur
sUBe wie herzhafte Gerichte.

Der klassische Omnia hat eine 2-Liter-Form,
wahrend es fur groBere Portionen auch die
groBere Maxi-Version gibt. Das ist besonders
praktisch fur Familien oder langere Reisen. In
den offiziellen Omnia-Produktinformationen
werden aulerdem Silikonzubehorteile mit einer
Temperaturbestandigkeit bis 260 °C angegeben
- ein wichtiges Detail, wenn Einsatze und
Formen verwendet werden.

WARUM DER OMNIA PERFEKT FUR
CAMPING, WOHNMOBIL UND
VANLIFE IST

Der Omnia passt so gut zum mobilen Kochen,
weil er verlasslich ist, sobald man seinen
Rhythmus verstanden hat. Er braucht keinen
Strom, was auf Campingplatzen mit begrenzten
Anschlussen oder beim autarken Stehen
besonders wichtig ist. Er funktioniert auf vielen
gangigen Campingkochern, nimmt deutlich
weniger Platz ein als ein eingebauter Backofen
und ermoglicht Gerichte, die vollstandiger
wirken als eine einfache Pfannenmahlzeit.
Besonders nutzlich ist er, wenn das Wetter
umschlagt. Drauf3en zu grillen ist wunderbar -
bis der Wind auffrischt oder der Regen beginnt.
Mit dem Omnia kannst du trotzdem drinnen auf
dem Herd warmes Essen zubereiten, und zwar
mit den Zutaten, die du ohnehin dabeihast.
AufBBerdem hilft er dabei, Lebensmittelreste zu
verwerten. Ubrig gebliebenes Gemdise,
gekochte Pasta, Brotreste, Kase, Eier, Sahne,
Joghurt und gegartes Fleisch konnen alle zu
etwas Neuem werden.

Gerade auf Reisen durch Europa ist diese
Flexibilitat viel wert. Zutaten unterscheiden sich
von Land zu Land, und auch die Grof3e der
Laden andert sich je nach Region. An einem
Tag hast du vielleicht frische Tomaten, Feta
und Zucchini. An einem anderen Tag sind es
Roggenbrot, Kartoffeln, Fisch aus der Dose und
ein kleines Stuck Kase aus dem
Tankstellenshop. Der Omnia kommt mit beiden
Arten des Kochens gut zurecht.

Backen urd garen Kompakt, lejcit Eg Erhaltlichin 2L
el darm Herd wnd platzsparend und Maxi

SO FUNKTIONIERT DER CAMPINGBACKOFEN

. Der untere Stahlboden steht auf der
Warmequelle. Er schutzt das Essen vor
direkter Flamme und verteilt die Hitze im
unteren Bereich des Ofens.

. Die ringférmige Aluminiumform sitzt Gber
dem Boden. Das Loch in der Mitte ist kein
verlorener Platz. Es hilft der heilen Luft,
nach oben zu steigen.

. Die Hitze steigt durch die mittlere Offnung
auf. Dadurch entsteht Bewegung im Ofen,
statt dass das Essen nur von unten erhitzt
wird.

.Der Deckel reflektiert und halt die Warme.
Der geschlossene Garraum sorgt dafur,
dass das Essen von oben und unten gegart
wird.

.Das Ergebnis ist ofenahnliches Kochen auf
dem Herd. Der Omnia verhalt sich nicht
genau wie ein Backofen zu Hause, aber er
kann erstaunlich gut backen, braunen,
erwarmen und garen, sobald die Hitze
stimmt.

.Der Brenner spielt eine wichtige Rolle. Eine
stabile mittlere Flamme ist oft besser als
eine zu schwache, unruhige Flamme oder
eine zu starke Hitze. Zu wenig Hitze kann
Geback blass und feucht lassen. Zu viel
Hitze kann den Boden verbrennen, bevor
die Mitte gar ist.



Zubehor, Vorbereitung und wichtige Tipps

Zubehor

Silikonform

Backrost

Thermometer

Muffineinsatz

Aluformen

Topflappen oder
Hitzeschutzhandschuhe

Weicher Pfannenwender

Am besten geeignet flr

Kuchen, Auflaufe, klebrige
Gerichte, einfachere Reinigung

Knusprigmachen, Aufwarmen,
Abstand zu Feuchtigkeit

Kontrolle von Hitze und
Kerntemperatur

Kleine Portionen, Eierbecher, Mini-
Kuchen

Vorbereitete Mahlzeiten, leichterer
Transport

Anfassen von heiBem Deckel und
heiBer Form

Servieren ohne Kratzer

Praktischer Hinweis

Fur Kuchen und Brote leicht
einfetten; keine scharfen Messer
darin verwenden.

Gut fur Bréotchen, Geback,
Wiurstchen und zum Erwarmen von
Brot.

Omnia weist darauf hin, dass ein
am Deckel befestigtes
Thermometer die obere
Ofentemperatur misst, wahrend
der untere Bereich heiBer ist.

Praktisch, wenn verschiedene
Fullungen gewunscht sind.

Nutzlich flr vorbereitete Gerichte,
aber vermeide Abfall, wenn
wiederverwendbare Alternativen
moglich sind.

Das gesamte Gerat wird wahrend
des Gebrauchs heif.

Silikon oder Holz ist flr
beschichtete und Silikonteile am
sichersten.
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Vorbereitung

1

. Stelle den Omnia auf einen stabilen Herd

und prufe, ob die Flamme sicher unter dem
Boden sitzt.

. Fette die Form oder Silikonform ein, sofern

im Rezept nichts anderes angegeben ist.

. Bereite die Zutaten vor, bevor du den Herd

anzundest, denn Arbeitsflache ist schnell
belegt.

.Verteile die Zutaten gleichmafig rund um

den Ring. Vermeide es, eine Seite deutlich
hoher zu fullen als die andere.

.Lass bei Brot, Kuchen und Eierspeisen Platz

zum Aufgehen. Zu hoch eingefulltes Essen
kann den Deckel berthren und
ungleichmaRig garen.

.Beginne mit mittlerer Hitze, sofern das

Rezept keine andere Angabe macht.

.Kontrolliere vorsichtig. Wenn du den

Deckel zu oft anhebst, geht Hitze verloren.
Aber einmal sorgfaltig nachzusehen ist
besser als blof3 zu raten.

Wichtige Tipps

.Behandle den Omnia nicht wie einen

Kochtopf. Er braucht Zeit, um Hitze
aufzubauen.

.Drehe die Form bei langeren Garzeiten

gelegentlich, wenn dein Brenner heil3e
Stellen hat.

.Verwende bei stBem Geback niedrigere

Hitze, denn Zucker braunt schnell.

.Gib bei Schmorgerichten etwas Flussigkeit

dazu, aber nicht zu viel. Dampf
verschwindet nicht einfach auf magische
Weise.

.Lass gebackene Gerichte vor dem Servieren

einige Minuten ruhen. Die Struktur setzt
sich, und sie lassen sich besser schneiden.

Backzeiten, Hitzeverteilung und gelingsichere Ergebnisse

Die Garzeiten im Omnia hangen von der Leistung des Kochers, Wind, Material der
Form, Fullhéhe und Ausgangstemperatur der Zutaten ab. Eine kalte Fullung direkt
aus dem Kuhlschrank braucht langer als Zutaten mit Zimmertemperatur.

Ein dicker Auflauf bendtigt mehr Zeit als ein Fladenbrot. Beim Kochen im Freien
kann Wind die Hitze beeinflussen; dann helfen ein Windschutz und etwas
genauere Kontrolle.
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Lebensmittel / Gericht

Vorgebackene Brotchen

Fladenbrot oder
schneller Teig

Herzhaftes Eiergericht

Gemusegratin

Nudelauflauf

Dunner Kuchenteig

Dichter Frichtekuchen

Gefllltes GemUse

Reste aufwarmen

Tiefgekuhltes, vorher
aufgetaut

Ungefahre Zeit

8-15 Min.

12-20 Min.

20-35 Min.

30-45 Min.

25-40 Min.

25-40 Min.

40-60 Min.

35-55 Min.

10-25 Min.

20-40 Min.

Hitzeeinstellung

Mittel

Mittel

Niedrig bis mittel

Mittel

Mittel

Niedrig bis mittel

Niedrig

Mittel

Niedrig bis mittel

Mittel

Worauf du achten
solltest

Gebraunte Oberflache,
warme Mitte

Trockene Oberflache,
leicht gebraunter Boden

Feste Mitte, kein
flussiges Wackeln

Blubbernde Rander,
zartes Gemuse

Durchgehend heif,
Sauce aufgenommen

Holzstabchen kommt
fast sauber heraus

Oberflache ist fest,
bevor der Boden zu
dunkel wird

Fullung heiB3, Gemuse
weich

Dampf steigt auf, Mitte
ist heil3

Keine kalte Mitte
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Fiir gelingsichere Ergebnisse

1.Nutze den ersten Versuch zur Orientierung. Jeder Kocher verhalt sich anders.
Notiere dir, ob dein Ublicher Brenner eher hei3 oder sanft lauft.
2.Denke in Schichten. Dunne, gleichmaBige Schichten garen schneller und

gleichmaBiger als tiefe, schwere Fullungen.

3.Schutze empfindliche Boden. Verwende bei Kuchen, stiBem Geback und kasigen
Gerichten etwas niedrigere Hitze und gib ihnen mehr Zeit.

4.Prufe den Garpunkt in der Mitte. Der auBere Ring kann schon fertig aussehen,
wahrend dickere Stellen noch ein paar Minuten brauchen.

5.Lass Gebackenes vor dem Anschneiden ruhen. FUnf Minuten abseits der Hitze
kédnnen verhindern, dass ein weicher Auflauf oder Kuchen zusammenfallt.

Die besten Zutaten fir eine mobile Campingkuche

Eine gute Omnia-Kuche beginnt mit Zutaten, die gut reisen, schnell garen und
sich in mehreren Gerichten verwenden lassen. Die besten Vorrate sind nicht
immer besonders ausgefallen. Sie sind zuverlassig, kompakt und lassen sich
einfach kombinieren.
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Kategorie

Gemiise & Obst

Fleisch

Fisch & Meeresfriichte

Vegetarisches Eiweil3

Milchprodukte & gekiihlte
Zutaten

Kohlenhydrate & Getreide

Vorrate aus Dose & Glas

Gewiirze &
Geschmacksverstarker

Backgrundlagen

Praktische Helfer

Beste Zutaten

Kartoffeln, Zwiebeln,
Knoblauch, Karotten, Zucchini,
Paprika, Tomaten, Pilze, Spinat,
Apfel

Gekochter Schinken, Speck,
Wiirstchen, Hackfleisch,
Hahnchenstreifen, Salami,
Chorizo

Thunfisch aus der Dose,
Sardinen, Raucherlachs,
Garnelen, tiefgekiihlte
Fischfilets, Anchovis

Eier, Kichererbsen, Linsen,
Bohnen, Tofu, Halloumi, Feta

Geriebener Kase, Créme
fraiche, Joghurt, Kochsahne,
Butter, Milch, Mozzarella

Pasta, Reisbeutel, Couscous,
Tortillas, Brot, Haferflocken,
Mehl, fertiger Teig

Dosentomaten, Tomatenmark,
Pesto, Oliven, Mais, gerostete
Paprika, Bohnen, Kokosmilch

Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
getrockneter Oregano,
Currypulver, Senf, Brihwirfel,
Sojasauce, Essig, Chiliflocken

Backpulver, Hefe, Zucker,
Kakao, Zimt, Vanillezucker,
Rosinen, Niisse, Semmelbroésel

Vorgegarte Kartoffeln,
vorgekochtes Getreide,
Aufbackbroétchen,
Tiefkiihlgemiise, verpackte
Gnocchi

Warum sie gut funktionieren

In ganz Europa leicht zu finden,
vielseitig und gut zur
Resteverwertung

Bringt schon in kleinen Mengen
viel Geschmack; viele Sorten
garen schnell oder lassen sich
gut lagern

Dosen- und Raucherprodukte
sparen Platz im Kiihlschrank

Sattigend, bezahlbar und leicht
mit Gemiise zu kombinieren

Machen einfache Zutaten
reichhaltiger; natzlich fiir
Saucen und Geback

Kompakt, sattigend und
praktisch, wenn
Einkaufsmaéglichkeiten
begrenzt sind

Lange haltbar und viel
Geschmack ohne groBen
Aufwand

Kleine Zutaten, die einfache
Gerichte geplant statt zufallig
schmecken lassen

Ermaoglichen siBes und
herzhaftes Backen ohne groBe
Vorratskammer

Sparen Zeit, Wasser, Gas und
Abwasch

Verwendung im Omnia

Gemiiseauflaufe, Gratins,
gefulltes Gemiise, herzhafte
Kuchen, Crumbles

Nudelauflaufe,
Friihstiicksauflaufe,
Kartoffelauflaufe, gefiillte
Brote

Thunfisch-Nudelauflauf,
Fischgratin,
Kartoffelschichten, Reisauflauf
mit Meeresfriichten

Frittatas, Bohnenauflaufe,
Linsengerichte, liberbackenes
Gemiise

Cremige Gratins, Kuchen,
Brotteige, Kaseauflaufe

Nudelauflaufe, Reisgerichte,
Fladenbrote, Brotchen, Hafer-
Crumbles

Mediterrane Auflaufe,
Bohnengerichte, schnelle
Saucen, herzhafte Fiillungen

Marinaden, Saucen, Gratins,
gewiirztes Gemiise, herzhafte
Backgerichte

Kuchen, Brotchen, Crumbles,
Toppings, schnelle Brote

Schnelle Gratins,
aufgebackene Brotchen,
Gemiiseauflaufe, Gnocchi-
Auflaufe
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Kiichenorganisation auf kleinem Raum

1.Richte eine feste Kochbox ein. Bewahre Omnia, Silikonform, Rost, Topflappen,
Pfannenwender und Feuerzeug zusammen auf. Wahrend der Herd lauft, in Schranken zu
suchen, ist nervig und unsicher.

2.Verwende stapelbare Behalter. Eckige Dosen nutzen den Platz besser als runde.
Durchsichtige Deckel helfen dir, den Inhalt sofort zu erkennen.

3.Packe nach Mahlzeiten. Fruhstuckszutaten gehéren zusammen, Backgrundlagen
zusammen und herzhafte Vorrate zusammen.

4.Fulle nur um, was du brauchst. Ein kleines Glas Mehl, etwas Zucker und ein kompaktes
Gewdurzset sind leichter zu handhaben als groBe Packungen.

5.Beschrifte unauffallige Zutaten. Salz und Zucker sehen bei schlechtem Licht schnell
gleich aus. Beschrifte sie.

6.Richte eine ,bald verbrauchen“-Ecke ein. Eine halbe Zwiebel, gedffnete Sahne, gekochte
Kartoffeln und Gemusereste sollten sichtbar sein, damit sie zur Mahlzeit von morgen
werden.

7.Raume auf, wahrend die Hitze arbeitet. Wahrend der Omnia gart, kannst du das Brett
abwischen, Packungen schlieBen und die kleine Kliche wieder in Ordnung bringen.

Reinigung, Pflege und sichere Verwendung

1.Lass den Omnia vor dem Spulen abkuhlen. HeiBe Teile kénnen Verbrennungen verursachen
und sind in einem kleinen Spulbecken schwer zu handhaben.

2.Entferne lose Krimel mit Kichenpapier oder einer weichen Blrste, bevor du Wasser
dazugibst.

3.Spule mit warmem Wasser, mildem Spulmittel und einem weichen Schwamm. Vermeide
harte Scheuerschwamme, besonders bei Silikon- oder Antihaftteilen.

4.Weiche Angebranntes lieber ein, statt kraftig zu kratzen. Zehn ruhige Minuten in warmem
Wasser bewirken meist mehr als Gewalt.

5.Trockne alles vollstandig, bevor du es verstaust. Das ist besonders in Vans und
Wohnmobilen wichtig, weil geschlossene Schranke Feuchtigkeit halten kénnen.

6.Halte Silikon von offener Flamme und scharfen Werkzeugen fern. Der offizielle
Temperaturbereich fur Silikon ist zwar hoch, aber direkte Flammen und Messerschnitte
kdnnen es trotzdem beschadigen.

7.Verwende den Omnia nur auf einer stabilen, geeigneten Warmequelle und bei guter
Beluftung. Campingkuchen sind kompakt, deshalb missen Griffe, Handtucher, Vorhange und
Armel immer Abstand zu Flammen und heiBem Metall haben.

8.Hebe den Deckel von deinem Gesicht weg an. Dampf kann schnell entweichen.

9.Lass den Herd niemals unbeaufsichtigt. Der Omnia ist unkompliziert, aber er arbeitet
trotzdem mit Hitze.

10.Verstaue den Ofen sauber, trocken und ineinandergesetzt, damit er am nachsten Standort

sofort bereit ist.

Wenn diese Grundlagen zur Gewohnheit werden, fUhlt sich der Omnia nicht mehr wie eine besondere
AusrUstung an. Er wird Teil der Reise: ein kompakter Ofen fur frisches Brot, blubbernde Auflaufe, einfache
Kuchen, heiBe Reste und richtige Mahlzeiten an Orten, an denen ein normaler Backofen niemals Platz
hatte. Genau deshalb verdient er seinen Platz in der mobilen Klche. 15



