Raketenofen-Kiiche:

Einfach kochen ohne Strom

120 unkomplizierte Outdoor-Rezepte - von Friihstiick und Eintopf bis Brot und
Pfannengericht - ideal fiir Garten, Camping und Notfdlle
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Vorwort

Zurlick zum einfachen Kochen am Feuer

Ein Raketenofen verbindet eine einfache Bauweise mit erstaunlich effizienter Hitze. Schon wenige trockene
Holzstiicke reichen aus, um Wasser zu erhitzen, eine Suppe zu kochen oder ein vollstandiges Pfannengericht
zuzubereiten. Das macht ihn zu einem praktischen Begleiter im Garten, beim Camping und Uberall dort, wo
kein Stromanschluss zur Verfligung steht.

Das Kochen auf einem Raketenofen unterscheidet sich vom Kochen am Kiichenherd. Die Flamme lasst sich
nicht mit einem Drehknopf einstellen, Wind und AulRentemperatur beeinflussen den Garvorgang und auch
das verwendete Holz spielt eine wichtige Rolle. Dafiir entsteht eine besonders unmittelbare Art des Kochens:
Du beobachtest das Feuer, legst Brennstoff nach und passt die Position des Topfes an die Hitze an.

Damit der Einstieg gelingt, findest du zunachst die wichtigsten Grundlagen zu Standort, Brennstoff,
Kochgeschirr und Temperatursteuerung. Auch Brandschutz, Lebensmittelhygiene und das Kochen bei
wechselhaftem Wetter gehoren dazu. AnschlieBend warten 120 unkomplizierte Rezepte auf dich — vom
warmen Friihstiick Gber Suppen, Eintdpfe und Pfannengerichte bis zu Brot, StiiRspeisen und heiRen Getranken.

Die Rezepte verwenden liberwiegend vertraute Zutaten und kommen ohne komplizierte Zubereitungsschritte
aus. Viele Gerichte lassen sich in nur einem Topf oder einer Pfanne zubereiten. Das spart Brennstoff, Abwasch
und Zeit. Haltbare Lebensmittel wie Reis, Nudeln, Hilsenfriichte, Haferflocken und Dosentomaten sorgen
dafir, dass zahlreiche Mahlzeiten auch aus einem einfachen Vorrat entstehen kénnen.

Ein Raketenofen darf ausschlielich im Freien und mit ausreichendem Abstand zu brennbaren Gegenstanden
betrieben werden. In geschlossenen oder teilweise geschlossenen Bereichen kdnnen sich lebensgefahrliche
Verbrennungsgase ansammeln. Beachte aullerdem die Bedienungsanleitung deines Ofens sowie die ortlichen
Brand-, Waldbrand- und Feuerbestimmungen.

Mit etwas Ubung entwickelst du schnell ein Gefiihl fiir Flamme, Brennstoff und Garzeit. Dann wird aus wenigen
Holzstlicken, einem stabilen Topf und einfachen Zutaten eine warme Mahlzeit — unabhangig vom Stromnetz
und mit dem besonderen Geschmack des Kochens unter freiem Himmel.
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TEIL 1

Sicher und effizient mit dem Raketenofen

kochen

12 KAPITEL GRUNDLAGEN
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1. So funktioniert ein Raketenofen

Ein Raketenofen besteht gewohnlich aus einer Brennstofféffnung, einer Brennkammer und einem
senkrechten Kamin. Durch diese Bauweise entsteht ein kraftiger Luftzug. Frische Luft strémt zur Flamme,
wahrend die heiRen Verbrennungsgase nach oben zum KochgefaR geleitet werden.

Die gebiindelte Hitze trifft direkt auf den Boden des Topfes oder der Pfanne. Dadurch benétigt der Ofen
deutlich weniger Brennmaterial als ein offenes Lagerfeuer. Kleine, trockene Holzstlicke gentigen haufig, um
eine gleichmaRige Kochhitze zu erzeugen.

Je nach Modell wird das Holz waagerecht oder schrag in die Brennstoff6ffnung geschoben. Es sollte nur so
weit nachgelegt werden, dass die Luft weiterhin gut zirkulieren kann. Eine Gberfillte Brennkammer entwickelt
haufig mehr Rauch und weniger nutzbare Hitze.

Der Name ,Raketenofen” bezieht sich auf das charakteristische Gerausch, das bei einem starken Luftzug
entstehen kann. Ein ruhiges Rauschen und eine klare Flamme zeigen meist, dass der Ofen gut zieht. Dichter
Rauch weist dagegen haufig auf feuchtes Holz, zu wenig Luft oder eine Gberfiillte Brennkammer hin.

2. Den passenden Standort wahlen

Stelle den Raketenofen ausschlielRlich im Freien auf eine ebene, feste und nicht brennbare Flache. Geeignet
sind beispielsweise Steinplatten, Kies oder ein ausreichend grolRer feuerfester Untergrund. Trockenes Gras,
Holzbdden, Laub und Kunststoffflachen sind ungeeignet.
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Halte grofRziigigen Abstand zu Gebduden, Fahrzeugen, Zdunen, Baumen, Strauchern, Markisen und anderen
brennbaren Gegenstanden. Denke dabei nicht nur an die Flamme, sondern auch an Funkenflug und heil3e
Abgase.

Der Standort sollte windgeschiitzt, aber vollstandig offen sein. Garagen, Zelte, Gartenhauser, Wintergarten,
Balkone mit Uberdachung und andere teilweise geschlossene Bereiche sind nicht geeignet. Kohlenmonoxid ist
unsichtbar und geruchlos und kann sich auch dort ansammeln, wo eine Seite offen erscheint.

Achte darauf, dass Kinder und Tiere nicht in die Ndhe des Ofens gelangen. Lege einen sicheren Arbeitsbereich
fest, in dem keine Taschen, Kabel, Spielzeuge oder andere Stolperfallen liegen. Der Ofen darf wahrend des
Betriebs weder versetzt noch unbeaufsichtigt gelassen werden.

Prife vor jedem Anziinden, ob offenes Feuer am gewahlten Ort erlaubt ist. Bei Trockenheit, starkem Wind
oder erhohter Waldbrandgefahr solltest du auf den Betrieb verzichten.

3. Geeignete Topfe, Pfannen und Deckel

Kochgeschirr aus Gusseisen, Edelstahl oder robustem emailliertem Stahl eignet sich besonders gut. Es vertragt
hohe Temperaturen und lasst sich direkt Gber der Flamme verwenden. Diinne Topfe werden schneller heiR,
kénnen Speisen aber leichter anbrennen lassen.

Ein schwerer Topf speichert die Warme gleichmaliger. Das ist bei Eintdpfen, Suppen, Reisgerichten und
Schmorgerichten hilfreich. Flr Pfannengerichte und Pfannkuchen eignet sich eine stabile Pfanne mit moglichst
ebenem Boden.

Der Durchmesser des Kochgefdafes muss zur Topfauflage des Ofens passen. Ein zu kleiner Topf steht
moglicherweise nicht sicher. Ein sehr groRRer Topf kann den Abzug behindern und den Ofen instabil machen.
Prife deshalb vor dem Anziinden, ob das leere Kochgefal} fest und waagerecht steht.

Ein gut schlieBender Deckel verkiirzt die Garzeit und senkt den Brennstoffverbrauch. Er schiitzt die Speisen
auBerdem vor Asche und Funken. Kunststoffgriffe, beschichtete Pfannen und Glasdeckel sollten nur
verwendet werden, wenn sie ausdriicklich fiir hohe und direkte Hitze geeignet sind.

Griffe konnen sehr heill werden. Halte hitzebestdndige Handschuhe, einen stabilen Topflappen und eine
sichere Ablageflache bereit. Verwende keine feuchten Ticher zum Anfassen heiler Metallteile, da der
entstehende Wasserdampf Verbrennungen verursachen kann.
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4. Holz und andere geeignete Brennstoffe

Am besten eignet sich trockenes, naturbelassenes Holz. Diinne Aste und schmale Holzstiicke lassen sich gut
dosieren und sorgen fiir einen gleichmafigen Luftstrom. Das Holz sollte zur Brennstofféffnung des Ofens
passen und nicht mit Gewalt hineingeschoben werden.

Feuchtes Holz brennt schlechter, entwickelt mehr Rauch und hinterldsst mehr RuR. Lagere den Brennstoff
daher trocken und geschiitzt. Fiir eine Mahlzeit ist es sinnvoll, bereits vor dem Anziinden ausreichend Holz in
verschiedenen Stdrken bereitzulegen.

Verwende niemals lackiertes, verleimtes, impragniertes oder chemisch behandeltes Holz. Auch Spanplatten,
Mobelreste, bedrucktes Papier, Kunststoff, Verpackungen und Abfalle gehdren nicht in den Raketenofen. Bei
ihrer Verbrennung kdnnen gesundheitsschadliche Stoffe entstehen.

Ob Holzpellets, Holzkohle oder andere Brennstoffe geeignet sind, hangt von der Bauweise des jeweiligen
Modells ab. Nutze nur Brennstoffe, die der Hersteller ausdriicklich freigegeben hat. Brennbare Flissigkeiten
wie Benzin, Spiritus oder flissige Grillanziinder dirfen nicht zum Entziinden oder Nachlegen verwendet
werden.

5. Feuer sicher entziinden und nachlegen

Bereite zunachst kleine, trockene Holzspidne und etwas geeignetes Anziindmaterial vor. Offne vorhandene
Luftzufuhren vollstandig. Lege das Material locker in die Brennkammer, damit geniigend Sauerstoff an die
Flamme gelangt.

Zinde den Ofen nach den Angaben des Herstellers an. Sobald das kleine Holz zuverlassig brennt, kannst du
schmale Holzstlicke nachlegen. Beginne mit wenig Brennstoff. Ein zu schnell gefillter Brennraum kann die
Luftzufuhr blockieren und starke Rauchentwicklung verursachen.

Lege lieber regelmiRig einzelne Holzstiicke nach, statt die Offnung vollstindig zu fiillen. Schiebe den
Brennstoff vorsichtig nach, ohne in die Flamme zu greifen. Lange Grillzangen oder ein geeigneter Schiirhaken
erleichtern die Arbeit.

Gib niemals flissigen Brennstoff in einen brennenden oder noch warmen Ofen. Verpuffungen und
Stichflammen koénnen schwere Verletzungen verursachen. Halte Gesicht, Haare und Kleidung von der
Brennstoffoffnung fern.
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Beende das Nachlegen rechtzeitig vor Ende der Garzeit. Die verbleibende Glut liefert haufig noch ausreichend
Warme, um ein Gericht fertig garen oder warm halten zu kénnen.

6. Hitze ohne Temperaturregler steuern

Die Temperatur wird hauptsachlich durch Brennstoffmenge, Holzstarke und Luftzufuhr gesteuert. Viele kleine,
trockene Holzstiicke erzeugen schnell eine kraftige Flamme. Weniger Brennstoff und etwas dickere Holzstlicke
sorgen meist fur eine ruhigere, langer anhaltende Hitze.

Flr das Ankochen von Wasser, Suppen oder Eintopfen darf die Flamme kréftiger sein. Sobald die Flissigkeit
kocht, genligt eine kleinere Flamme. Lege dann nur noch wenig Holz nach und riihre regelmaRig um.

Empfindliche Speisen wie Milchbrei, Eier, Pfannkuchen und dicke Saucen bendtigen eine sanftere Hitze.
Verwende dafiir einen schweren Topf oder eine stabile Pfanne und beginne mit einer kleinen Flamme. Falls
dein Ofen dies zuldsst, kann auch ein etwas groRerer Abstand zwischen Flamme und Kochgefal helfen.

Wird die Hitze zu stark, nimm das Kochgefal kurz von der Flamme oder reduziere die Brennstoffzufuhr. Losche
ein zu heilRes Feuer nicht mit Wasser, sofern keine unmittelbare Gefahr besteht. Der dabei entstehende Dampf
kann zu Verbrihungen fiihren und heiRes Fett herausschleudern.

Garzeiten sind beim Raketenofen immer Richtwerte. Wind, Wetter, Topfmaterial und Brennstoff verdandern
die bendtigte Zeit. Prife deshalb regelmaRig, wie weit das Gericht gegart ist.

7. Brennstoff sparsam einsetzen

Schneide Gemiise, Fleisch und andere Zutaten vor dem Anziinden vollstéandig vor. Stelle Wasser, Gewiirze und
Kochutensilien griffbereit. So lauft das Feuer nicht unnétig, wahrend du noch Zutaten vorbereitest.

Verwende moglichst einen Deckel und gib nur so viel Flissigkeit in den Topf, wie das Rezept bendtigt. GrolRe
Wassermengen verlangern die Kochzeit und erhéhen den Holzverbrauch. Heilles oder vorgewarmtes Wasser
verkiirzt die Ankochzeit, sofern es sicher zur Verfliigung steht.

Weiche getrocknete Bohnen, Kichererbsen und andere lange garende Hiilsenfriichte rechtzeitig ein. Noch
einfacher sind vorgegarte Hilsenfriichte aus Glas oder Dose. Auch klein geschnittene Zutaten werden
schneller gar als groRe Stlicke.

One-Pot-Gerichte nutzen die vorhandene Hitze besonders effizient. Plane nach Mdglichkeit mehrere
Arbeitsschritte nacheinander: Zuerst kann Wasser erhitzt, anschliefend das Hauptgericht gekocht und die
verbleibende Glut zum Warmhalten genutzt werden.

Mehr Holz bedeutet nicht automatisch mehr nutzbare Warme. Eine frei brennende, gut beliftete Flamme
arbeitet meist besser als eine tUberfillte und rauchende Brennkammer.

10
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8. Kochen bei Wind, Kilte und Regen

Wind kann die Flamme verstarken, Funken verbreiten oder den Ofen ungleichmaRig brennen lassen. Bei
starkem Wind sollte der Raketenofen nicht betrieben werden. Leichter Wind lasst sich mit einem stabilen,
nicht brennbaren Windschutz abfangen. Dieser darf weder die Luftzufuhr noch den Abzug behindern.

Bei niedrigen Temperaturen bendétigen Wasser und Lebensmittel mehr Zeit zum Erwarmen. Verwende einen
Deckel und halte Zutaten bis zur Verwendung geschiitzt. Ein schwerer Topf speichert Warme gut, braucht
jedoch etwas langer, bis er heiB ist.

Regen darf nicht direkt in die Brennkammer oder auf sehr heille Metallteile gelangen. Ein Wetterschutz muss
hoch genug angebracht, hitzebestandig und an allen Seiten offen sein. Unter niedrigen Planen, Pavillons,
Vordachern oder in Zelten darf der Ofen nicht betrieben werden.

Bewahre Holz und Anziindmaterial in einem trockenen, geschlossenen Behélter auf. Halte auRerdem eine
trockene Flache fiir Zutaten und Kochutensilien bereit. Bei Gewitter, starken Boéen oder unsicheren
Bedingungen wird das Feuer geldscht und das Kochen beendet.

9. Brandschutz und wichtige Sicherheitsregeln

Ein brennender Raketenofen bleibt immer unter Aufsicht. Halte geeignete Loschmittel griffbereit, zum Beispiel
einen passenden Feuerldscher oder Loschsand. Wasser darf nur fir Brande verwendet werden, bei denen es
als Loschmittel geeignet ist. Brennendes Fett darf niemals mit Wasser geldoscht werden, da es zu einer
gefahrlichen Fettexplosion kommen kann. Wenn es gefahrlos moglich ist, ersticke einen kleinen Fettbrand mit
einem passenden Deckel und bewege das KochgefaR nicht. Flir brennende Speisedle und -fette eignet sich ein
Feuerldscher der Brandklasse F. Gerat der Brand nicht sofort unter Kontrolle, halte Abstand und alarmiere die
Feuerwehr.

Trage eng anliegende Kleidung und binde lange Haare zuriick. Weite Armel, Schals und leicht entziindliche
Stoffe konnen der Flamme zu nahe kommen. Hitzebestdandige Handschuhe schiitzen beim Anheben von
Deckeln und KochgefalRen.

Beriihre weder den Ofen noch die Topfauflage wahrend oder unmittelbar nach dem Betrieb. Metallteile
kénnen noch lange heil bleiben, obwohl keine Flamme mehr sichtbar ist. Halte Kinder und Tiere fern und
sichere den Bereich, bis der Ofen vollstandig abgekiihlt ist.

Entferne heilRe Asche nicht mit bloBen Handen und entsorge sie nicht im Hausmdill. Lass die Asche vollstandig
ausklhlen und bewahre sie bis zur sicheren Entsorgung in einem nicht brennbaren Behélter mit Deckel auf.
Vergewissere dich auch spater noch einmal, dass keine Glut vorhanden ist.

Kleinflachige Verbrennungen kdnnen vorsichtig mit kithlem bis handwarmem, flieBendem Wasser gekiihlt
werden. Verwende kein Eis und trage weder Mehl, Ol noch andere Hausmittel auf die Wunde auf. GréRere
oder tiefe Verbrennungen sowie Verbrennungen im Gesicht, an Gelenken oder anderen empfindlichen
Korperstellen sollten medizinisch beurteilt werden. Bei schweren oder grof3flachigen Verbrennungen besteht
die Gefahr einer Unterkiihlung; in diesem Fall sollte nicht groRflachig gekihlt und bei Bedarf der Notruf
verstandigt werden.
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10. Reinigung, Pflege und Aufbewahrung

Lass den Raketenofen vor jeder Reinigung vollstandig auskiihlen. Entferne Asche und lose Riickstande
regelmaRig, damit die Luftwege frei bleiben. Verstopfte Offnungen verschlechtern die Verbrennung und
flihren zu starkerer Rauchentwicklung.

Ruld lasst sich mit einer trockenen Biirste oder einem geeigneten Tuch entfernen. Beachte bei beschichteten
und lackierten Oberflachen die Pflegehinweise des Herstellers. Verwende keine aggressiven Reinigungsmittel,
die das Material beschddigen kénnten.

Kontrolliere Brennkammer, Schweillndhte, Fiile und Topfauflage regelmafRig auf Risse, Rost oder
Verformungen. Ein beschadigter oder instabiler Ofen darf nicht weiterverwendet werden, bis er fachgerecht
repariert oder ersetzt wurde.

Bewahre den sauberen und trockenen Ofen an einem vor Feuchtigkeit geschitzten Ort auf. Kochgeschirr sollte
getrennt von Lebensmitteln verstaut werden, wenn es aulRen stark verrul3t ist. Eine robuste Transporttasche
oder Kiste verhindert, dass RuR auf andere Ausriistungsgegenstande gelangt.

11. Lebensmittel draufden sicher lagern

Leicht verderbliche Lebensmittel wie Fleisch, Fisch, Eier und Milchprodukte missen bis zur Zubereitung
zuverlassig gekiihlt bleiben. Offne die Kithlbox nur so oft und so kurz wie nétig. Rohe Lebensmittel werden
getrennt von verzehrfertigen Speisen aufbewahrt.

Nutze getrennte Messer und Schneidebretter fiir rohe tierische Lebensmittel und andere Zutaten. Ist das nicht
moglich, missen die Utensilien dazwischen griindlich mit sauberem, moglichst warmem Wasser und

Spulmittel gereinigt werden.

Wasche die Hiande vor dem Kochen sowie nach dem Kontakt mit rohem Fleisch, Fisch oder Eiern. Steht kein
Wasseranschluss zur Verfligung, solltest du ausreichend sauberes Wasser, biologisch abbaubares Spilmittel
und Einweghandtiicher mitnehmen.

Gare Fleisch, Gefliigel, Fisch und Eier vollstandig durch. Bei grofReren Fleischstiicken bietet ein
Lebensmittelthermometer zusatzliche Sicherheit. Fertige Speisen sollten nicht unnétig lange bei
AuBentemperatur stehen. Bei warmem Wetter verderben Lebensmittel besonders schnell.
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Schiitze alle Zutaten vor Sonne, Staub, Insekten und Tieren. Trink- und Kochwasser muss aus einer sicheren
Quelle stammen. Wasser unbekannter Herkunft sollte nicht ohne geeignete Aufbereitung verwendet werden.

12. Vorrate und Mengen richtig planen

Plane zuerst, wie viele Personen essen und wie viele Mahlzeiten zubereitet werden sollen. Rechne bei
Hauptgerichten fir Erwachsene grob mit einer sattigenden Kombination aus Gemiise, einer EiweiRquelle und
Reis, Nudeln, Kartoffeln oder Brot. Kinder benétigen je nach Alter und Appetit kleinere Portionen.

Far Camping und Notfallvorrate eignen sich haltbare Grundzutaten wie Haferflocken, Reis, Couscous, Nudeln,
Linsen, Konserven, Trockenfriichte, Niisse, Gewlirze und haltbare Milchalternativen. Wahle mdglichst
Lebensmittel, die wenig Wasser und kurze Garzeiten bendtigen.

Stelle Mahlzeiten so zusammen, dass angebrochene Packungen vollstandig verwendet werden. Reste von
Gemuise kénnen am nachsten Tag in einer Suppe, Pfanne oder einem Eintopf landen. So bleibt die
Vorratsplanung tbersichtlich und es wird weniger weggeworfen.

Beriicksichtige neben Lebensmitteln auch Trink- und Kochwasser. Zusatzlich wird Wasser zum Handewaschen,
Reinigen und Spulen bendtigt. Plane daher grofRziigiger, als es allein die Rezepte vermuten lassen.

Erstelle vor dem Ausflug oder Notfalltraining einen einfachen Speiseplan. Notiere Zutatenmengen,
Wasserbedarf, Brennstoff und benétigtes Kochgeschirr. Eine gut vorbereitete Mahlzeit spart Zeit und Holz und
sorgt dafiir, dass auch unter ungewohnten Bedingungen entspannt gekocht werden kann.
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TEIL 2

Friuhstiick vom Raketenofen

REZEPTE 1 - 18

HINWEIS ZU DEN ABBILDUNGEN:

Die Rezeptbilder in diesem Buch wurden mithilfe generativer kiinstlicher Intelligenz erzeugt und redaktionell
ausgewahlt beziehungsweise bearbeitet. Sie dienen als Serviervorschlage. Das tatsachliche Ergebnis kann je nach

Zutaten und Zubereitung abweichen.
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1. Cremiger Haferbrei mit Apfel und Zimt

ZUTATEN (FUR 2 PORTIONEN):

e Haferflocken 100 g

® Milch oder ungesiter Pflanzendrink 400
ml

e Apfel 1
® Honig 1 EL
® Zimt% TL

e Salz 1 kleine Prise

ZUBEREITUNG:

1. Den Apfel waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
2.  Milch, Haferflocken und Salz in einen Topf geben.
3. Die Mischung auf dem Raketenofen unter regelméaRigem Riihren kurz aufkochen.

4. Die Apfelwirfel hinzufigen und den Haferbrei bei kleiner Flamme 5 bis 7 Minuten sanft kdcheln

lassen. Dabei haufig umrihren.
5. Den Topf vom Feuer nehmen und den Haferbrei 2 Minuten quellen lassen.

6. Mit Honig und Zimt abschmecken und warm servieren.
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