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Outdoor-Eintopf: Meine 9 besten Rezepte fir
Natur geniefder

Hunger im Wald? Klar, Titensuppen sind einfach. Aber ehrlich: Die machen dich weder satt noch
glicklich.

Stell dir vor, du kdnntest direkt am Lagerfeuer echte Kraftbomben kochen. Gerichte, die dich wieder
aufladen und begeistern.

Klingt unmdglich? Nicht mit meinen Tricks! In 10 Jahren Wildnis-Kiche habe ich Rezepte entwickelt,
die dich staunen lassen.

Bereit, zum Eintopf-Meister zu werden? Dann lass uns loslegen!

Wie meine L eidenschaft fir Outdoor -Eintopfe begann

Alsich vor 10 Jahren meine erste Wandertour durch den Thiringer Wald unternahm, war ich ein volliger
Outdoor-Neuling.

Mein Rucksack war tberladen mit Dosenfutter und Tutensuppen. Nach drei Tagen war ich esleid, fade
Fertiggerichte zu essen.

An einem regnerischen Abend, durchnasst und hungrig, traf ich auf einen anderen Wanderer. Er lud mich
zu seinem Essen ein und zauberte aus wenigen Zutaten einen dampfenden Eintopf.

"In der Wildnis brauchst du Kraft. Und die kommt aus dem Topf, mein Junge!"

Seine Worte und der Geschmack dieses einfachen, aber kostlichen Gerichts haben mich tief beeindruckt.

Die Geburt meiner Eintopf-Philosophie

Von diesem Moment an begann meine Reise des " Selbstkochens'. Ich experimentierte mit verschiedenen
Zutaten, Gewdirzen und Techniken.

Jede Wanderung probierte ich neue Dinge aus - mal kompliziert, mal sehr einfach wie eine
Kartoffel suppe mit selbst gepflickten Krautern.

Meine Erkenntnisse:

¢ Einfachheit ist Konig: Wenige, aber gute Zutaten reichen oft flr ein Festmahl.
o Natur als Gewlrzregal: Wildkréuter verleihen jedem Gericht eine besondere Note.
o Der Topf macht’s: Ein guter Guss-Topf ist Gold wert (geht natiirlich nicht mitzuschleppen).

Uber die Jahre habe ich meine Rezepte weiterentwickelt. Freunde und Mitwanderer wurden zu
begeisterten Testessern.
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Genau bei solchen UbernachtUngen probierteich viele meiner besten Ei ntopfe aus

Heute, nach unzéhligen Lagerfeuern und Eintopfen, kann ich sagen: Es gibt nichts Befriedigenderes, als
nach einem langen Wandertag einen dampfenden Topf vom Feuer zu nehmen.

In den folgenden Rezepten teile ich mit dir die Essenz meiner Erfahrungen. Jedes Gericht ist ein Stiick
Wildnis, eingefangen im Topf.

L agerfeuer-Chili: Mein Energieschub fir kalte Nachte

Nach einem langen Wandertag gibt’ s nichts Besseres als ein dampfendes Chili. Dieses Rezept hat mich
schon durch manche frostige Nacht gebracht.

Schnellubersicht

¢ Portionen: 2

o Zubereitungszeit: 35 Minuten

e Schwierigkeit: leicht

o Ausrilistung: Gaskocher oder Hobo, Topf
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Lagerfeuer-Chili

Zutaten

¢ 1 Dose Kidneybohnen (400 g)

1 Dose gehackte Tomaten (400 g)
1 grofRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Chilipulver

Salz und Pfeffer

100 g getrocknetes Hackfleisch

Zubereitung

Gaskocher oder Hobo aufstellen und erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch anbraten.

Getrocknetes Hackfleisch hinzuftigen und kurz mitbraten.
Mit Chilipulver, Salz und Pfeffer wirzen.

Bohnen und Tomaten dazugeben.

Alles zusammen 20 Minuten koécheln lassen.

o ukrwhpE

Outdoor-Tipps

Frisches Gemiise? Kochzeit entsprechend verlangern.

Fir extraWirze: Eine Prise Kreuzkimmel hinzuflgen.

V egan? Hackflei sch weglassen und mehr Bohnen verwenden.
¢ Servieren mit Tortilla-Chips fur Extra-Crunch.

Men Fazit

Dieses Chili ist mein Go-to fir kalte Abende. Es warmt von innen und gibt neue Energie. Am besten
schmeckt es mir mit einem Stiick knusprigem Brot zum Eintunken.
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? Hier findest du nochmal das Rezept in meiner Rezept-Datenbank

Outdoor Linseneintopf: Mein Energie-Booster fir lange
Wandertage

Dieser Linseneintopf ist mein Geheimtipp fur kraftvolle Mahlzeiten unterwegs. Einfach zuzubereiten und
reich an Nahrstoffen - genau das, was du nach einem anstrengenden Tag brauchst.

Schnelltibersicht

Portionen: 2
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeit: leicht
Ausrustung: Kocher, Topf
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Outdoor Linsensuppe

Zutaten

¢ 150 g trockene Linsen

1 mittelgrof3e Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Karotten

500 ml Hihnerbriihe (oder Bruhwirfel und Wasser)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch hacken und anbraten.
Gewdrfelte Karotten und Linsen hinzuftgen.

Mit Hihnerbriihe aufgiefen.

30 Minuten kocheln lassen, bis die Linsen weich sind.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

agkrowdPE

Outdoor-Tipps

Regelméfdiges Umrihren verhindert Anbrennen.

Kochzeit kann je nach Linsensorte variieren. Nach 20 Minuten prifen.
Fur Fleischliebhaber: Etwas Speck oder Schinken hinzufiigen.
Vegetarische Version: Huhnerbriihe durch Gemuisebriihe ersetzen.

Mein Fazit

Dieser Linseneintopf ist mein treuer Begleiter auf langen Touren. Sie séttigt, warmt und gibt neue Kraft.
Am besten schmeckt sie mir mit einem Schuss Olivendl und frischem Brot.

? Hier findest du nochmal das Rezept in meiner Rezept-Datenbank
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Wildnis-K artoffelpfanne mit Speck und Knoblauch: Mein
Lieblingsgericht am Lagerfeuer

Dieser Eintopf ist mein absoluter Favorit nach einem langen Wandertag. Der Duft von gebratenem Speck
und Knoblauch lasst sogar miide Wanderer wieder munter werden.

Schnelltibersicht

o Portionen: 4

e Zubereitungszeit: 1 Stunde, 15 Minuten

e Schwierigkeit: leicht

o Ausriistung: Pfanne, Kocher oder Lagerfeuer
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Wildnis-Kartoffel pfanne mit Speck und Knoblauch

Zutaten

¢ 500 g Kartoffeln

¢ 200 g Speck

e 2 Zwiebeln

¢ 3 Knoblauchzehen
e 2 EL Olivendl

e 1TL Salz

e 1TL Pfeffer

e 1 TL Paprikapulver
e 1 TL Rosmarin

Zubereitung

Kartoffeln waschen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, Speck wiirfeln.

Olivendl erhitzen, Speck knusprig braten.

Kartoffeln, Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen und mischen.

Mit Gewirzen abschmecken und gut umrthren.

Zugedeckt bel mittlerer Hitze 30 Minuten garen, gelegentlich umrihren.
Abschmecken und eventuell nachwiirzen.

Noo,rwdhPRE

Outdoor-Tipps

¢ Festkochende Kartoffeln halten ihre Form besser.

o Speck nicht zu stark anbraten - er gibt wertvolles Fett flr die Kartoffeln ab.
e Gewdlrze variieren: Thymian oder Majoran passen auch gut.

o Garzeit kann je nach Kartoffelgrof3e variieren. Immer mal probieren!
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Men Fazit

Dieser Eintopf ist der Inbegriff von Outdoor-Genuss fur mich. Der Duft, wenn sie Uber dem Lagerfeuer
brutzelt, ist unschlagbar. Am besten schmeckt sie mir direkt aus der Pfanne, umgeben von guten
Freunden und Geschichten vom Tag.

? Hier findest du nochmal das Rezept in meiner Rezept-Datenbank

Wildnis-Bohnen-Curry mit Kichererbsen-Kick: Mein exotischer
Energieschub

Dieser Curry-Eintopf ist meine geheime Waffe gegen Hunger und Kélte in der Wildnis. Es warmt von
innen und versorgt dich mit reichlich Energie fir deine Abenteuer.

Schnelltibersicht

¢ Portionen: 4

¢ Zubereitungszeit: 45 Minuten

e Schwierigkeit: mittel

o Ausristung: Topf, Kocher oder Lagerfeuer
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Wildnis-Bohnen-Curry mit Kichererbsen-Kick

Zutaten

¢ 400 g Bohnen

200 g Kichererbsen
4 Tomaten

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
2 EL Currypaste

Zubereitung

Bohnen und Kichererbsen abspiilen und abtropfen lassen.
Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden.
Currypaste in einem Topf anbraten.

Geschnittenes GemUse hinzufiigen und kurz anbraten.
Bohnen und Kichererbsen dazugeben und gut vermischen.
Mit Wasser ablschen und 30 Minuten kocheln lassen.
Abschmecken und servieren.

Noo,rwbdhpE

Outdoor-Tipps

Wiéhle die Currypaste nach deinem Geschmack - es gibt milde und scharfe Varianten.
Dosenbohnen und -kichererbsen sparen Zeit. Bei getrockneten Hulsenfriichten Einweichzeit
einplanen!

Das Curry ist ein Energiebooster - perfekt nach anstrengenden Touren.

Vorbereitung zu Hause méglich: Einfach vor Ort aufwéarmen.

Mein Fazit

Dieser Curry-Eintopf ist mein Geheimtipp fir kalte Abende am Lagerfeuer. Der Duft der Gewirze mischt
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sich mit dem Rauch des Feuers und schafft eine ganz besondere Atmosphére. Esist nahrhaft, warmend
und bringt einen Hauch von Exotik in die Wildnis. Mein Tipp: Genief3e es mit einem Stlick Fladenbrot
zum Eintunken!

? Hier findest du nochmal das Rezept in meiner Rezept-Datenbank

Wildnis-Wur st-Spaghetti aus dem Eintopf: Mein italienischer
Luxusim Wald

Dieses Gericht ist mein Tipp fir ale, die auch im Wald nicht auf Pasta verzichten wollen. Es vereint den
Komfort von Zuhause mit dem Abenteuer der Natur.

Schnelltibersicht

Portionen: 4

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 15 Minuten

Schwierigkeit: mittel

Ausristung: Grof3e Pfanne oder Dutch Oven, Lagerfeuer oder Kocher

Wildnis-Wurst-Spaghetti aus dem Eintopf

Zutaten

¢ 1 EL Olivendl

1 grof3e Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

200 g grob gemahlene scharfe italienische Wurst
680 g Spaghettisolie

6 Tassen Wasser

Salz und Pfeffer nach Geschmack

450 g getrocknete diinne Spaghetti-Nudeln
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o 1/2 Tasse frisches Basilikum, gehackt
e 1/2 Tasse frischer Parmesan, gerieben

Zubereitung

Olivendl in der Pfanne erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch anbraten, bis sie weich sind.

Wurst hinzufligen und anbraten.

SpaghettisolRe, Wasser, Salz und Pfeffer dazugeben und aufkochen.
Pastain der Mitte durchbrechen und in die Sof3e rihren.

Bei niedriger Hitze etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Mit Basilikum und Parmesan servieren.

NogarwDdRE

Outdoor-Tipps

o Wasser sparen: Nutze die Spaghettisol3e zum Teil as Flussigkeit zum Kochen.

o Wurst-Alternativen: Getrocknete Salami hélt sich langer und gibt intensiven Geschmack.
o Kréuter: Getrockneter Basilikum ist eine gute Alternative und leichter zu transportieren.
o Kése: Hartkése wie Parmesan hélt sich auch ohne Kiihlung gut.

Mein Fazit

Dieses Gericht ist mein absoluter Luxus in der Wildnis. Der Duft von Knoblauch und Basilikum, der sich
mit dem Rauch des Lagerfeuers mischt, ist unschlagbar. Es erinnert mich an gemditliche Abendein
[talien, nur eben mitten in der Natur.

Mein Caming-Luxus-Tipp: Genief3e es mit einem Glas Rotwein unter dem Sternenhimmel!

? Hier findest du nochmal das Rezept in meiner Rezept-Datenbank

Wirziger Wildkrauter-Kartoffeleintopf: Mein Geschmack der
Natur im Topf

Dieser Eintopf ist meine Lieblingsart, die Aromen der Wildnis einzufangen. Sie verbindet die Einfachheit
der Kartoffel mit der Vielfalt der Wildkréuter zu einem wahren Geschmackserlebnis.

SchnellUbersicht

Portionen: 2
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeit: leicht
Ausristung: Topf und Loffel
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Wirzige Wildkrauter-K artoffel suppe

Zutaten

o 4 Kartoffeln

1 Zwiebe

2 Knoblauchzehen

1 Liter Gemusebrthe

200 g gemischte Wildkrauter
2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

100ml Sahne

Zubereitung

Kartoffeln schden und wirfeln.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in Olivendl anbraten.
Kartoffelwirfel hinzufiigen und 5 Minuten mitbraten.

Mit Gemusebriihe abldschen und 20 Minuten kocheln lassen.
Wildkrauter hinzufligen und weitere 5 Minuten kochen.
Eintopf plrieren, Sahne unterriihren und abschmecken.

Mit frischen Wildkrautern garnieren und heif3 servieren.

NogorwWDPRE

Outdoor-Tipps

o Wildkrauter-Alternativen: Brennnessel, Giersch oder Léwenzahn eignen sich gut.
o Kartoffeln gleichméaliig wurfeln fir eine einheitliche Garzeit.

¢ VVegan? Ersetze die Sahne durch Kokosmilch fir eine exotische Note.

o Krauter grindlich waschen, um Sand und kleine Insekten zu entfernen.
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Men Fazit

Dieser Eintopf ist wie eine warme Umarmung der Natur. Der erdige Geschmack der Kartoffeln
harmoniert perfekt mit den frischen Noten der Wildkréuter. Sie warmt nicht nur den Korper, sondern auch
die Seele. Mein Tipp: Geniefl3e sie an einem kihlen Abend am Lagerfeuer und lass dich von den Aromen
der Wildnis verzaubern.

? Hier findest du nochmal das Rezept in meiner Rezept-Datenbank

Wilder Bohnen-Eintopf mit Speck: Mein Festmahl am L agerfeuer

Dieser Eintopf ist mein absoluter Favorit fir kalte Nachte im Wald. Er verbindet die herzhafte Fiille von
Bohnen mit dem rauchigen Aromavon Speck - ein wahrer Gaumenschmaus unter freiem Himmel.

Schnelltibersicht

 Portionen: 2

e Zubereitungszeit: 45 Minuten

e Schwierigkeit: mittel

o Ausrtstung: Grofer Topf oder Dutch Oven, Lagerfeuer
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. >
Wilder Bohnen-Eintopf mit Speck

Zutaten

¢ 400 g Bohnen aus der Dose

e 150 g Speck
e 1 Zwiebel
o 2 Karotten
¢ 2 Knablauchzehen
e 1 Liter Wasser
o 2 Lorbeerbléatter
e Saz und Pfeffer
¢ 1 Handvall frische Krauter (z. B. Thymian, Rosmarin)
Zubereitung
1. Speck wirfeln und in einem grof3en Topf knusprig braten.
2. Zwiebeln, Karotten und Knoblauch klein schneiden und mitbraten.
3. Bohnen hinzufiigen und umruhren.
4. Mit Wasser aufgief3en, Lorbeerbléatter, Salz und Pfeffer dazugeben.
5. 30 Minuten kdcheln lassen.
6. Lorbeerblatter entfernen und abschmecken.
7. Frische Kréuter unterriihren und heil3 servieren.

Outdoor-Tipps

¢ Kein Dutch Oven? Ein stabiler Topf auf Steinen tut’s auch.

o Getrocknete Kréauter sind eine gute Alternative - sparsam dosieren!
¢ Eine geraucherte Paprika gibt extra Raucharoma.

¢ Regelméliiges Umruhren verhindert Anbrennen.
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Men Fazit

Der Duft von gebratenem Speck und frischen Krautern, der sich mit dem Rauch des Lagerfeuers mischt,
ist unbeschreiblich. Esist nicht nur eine Mahlzeit, sondern ein Erlebnis. Mein Tipp: Genief3e ihn mit
einem knusprigen Stiick Brot.

? Hier findest du nochmal das Rezept in meiner Rezept-Datenbank

Erbseneintopf mit Schinken aus dem L agerfeuerkessel: Mein
Seelenwarmer in der Wildnis

Dieser Eintopf ist mein absoluter Favorit fir lange Abende am Lagerfeuer. Er vereint Tradition,
Gemiditlichkeit und den unvergleichlichen Geschmack des Outdoorlebensin einem Topf.

SchnellUbersicht

Portionen: 4

Zubereitungszeit: 2 Stunden, 30 Minuten
Schwierigkeit: mittel

Ausristung: Grof3er Kessel, Lagerfeuer

Erbsensuppe mit Schinken aus dem Lagerfeuerkessel

Zutaten

500 g getrocknete griine Erbsen
200 g geraucherter Schinken

o 1 Zwiebel

2 Karotten

2 Knoblauchzehen

1 Lauch
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2EL Ol

15L Wasser

2 Lorbeerbl étter
1TL Thymian
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Erbsen Uber Nacht einweichen.

Ol im Kessel tiber dem Feuer erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch anbraten.

Schinken wirfeln und mitbraten.

Karotten und Lauch hinzuftgen.

Wasser, Erbsen, Lorbeer und Thymian dazugeben.
2 Stunden kécheln lassen, gelegentlich umrihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

N A®ODRE

Outdoor-Tipps

Erbsen vorher einweichen spart Zeit und Energie.

Gleichmaldiges Feuer verhindert Anbrennen.

Dreibein oder stabiler Ast zum Aufhéngen des K essels nutzen.
Eintopf nach dem Kochen ruhen lassen fur intensiveren Geschmack.

Men Fazit

Dieser Erbseneintopf ist wirklich lecker. Der Duft, der sich mit dem Rauch des Lagerfeuers mischt,
schafft eine unvergleichliche Atmosphére. Er warmt nicht nur den Kor per, sondern auch die Seele.

Mein Tipp: Genief3e sie mit einem Stiick rustikalem Brot und guten Freunden unter dem Sternenhimmel.
So schmeckt echtes Outdoor-L eben!

? Hier findest du nochmal das Rezept in meiner Rezept-Datenbank

Bushcraft-Bohnenpfanne: Men schneller Energiekick im Wald

Diese Bohnenpfanneist mein Assim Armel fur schnelle, deftige Mahlzeiten in der Wildnis. Sie vereint
Einfachheit mit herzhaftem Geschmack - perfekt flr hungrige Abenteurer.

SchnellUbersicht

Portionen: 1

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Schwierigkeit: leicht

Ausristung: Pfanne, Kocher oder Lagerfeuer
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Zutaten

e 1EL Ol

1 grofe Zwiebel

1 Paprika

12 Ungarische Salami

1 Dose Bohnen in Tomatensole

Zubereitung

Zwiebeln, Paprika und Salami grob wirfeln.

Ol in der Pfanne erhitzen, Zwiebeln anbraten.

Nach 1-2 Minuten Paprika hinzuftgen.

Salami dazugeben und kurz mitrosten.

Bohnen mit Sofl3e hinzufigen und aufkdcheln lassen.

agkrwdE

Outdoor-Tipps

e Salami-Alternativen: Kabanossi, Wiener Wiirstchen oder gepokeltes Hahnchen.
o Fur Schéarfe: Chili- oder Paprikapulver hinzufiigen.
¢ Vorgeschnittenes GemUise spart Zeit und Platz im Rucksack.

Hier mein Video zu einer so dhnlichen Pfanne;

Men Fazit

Diese Bohnenpfanne ist mein treuer Begleiter auf jeder Tour. Sieist schnell zubereitet, séttigt
hervorragend und gibt dir die n6tige Energie fur weitere Abenteuer. Der Duft von gebratener Salami und
Paprika lockt garantiert neugierige Mitcamper an!
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Mein Tipp: Genief3e sie direkt aus der Pfanne, wahrend du den Sonnenuntergang betrachtest. So schmeckt
echtes Bushcraft-L eben!

? Hier findest du nochmal das Rezept in meiner Rezept-Datenbank

Kartoffeleintopf mit M ettenden: Mein rustikaler Kraftspender

Dieser Eintopf ist mein kulinarischer Trumpf fUr schnelle Regeneration nach anstrengenden Touren. Er
vereint die sdttigende Kraft der Kartoffeln mit der deftigen Note der Mettenden - ein wahrer Genussin
der Wildnis.

SchnellUbersicht

¢ Portionen: 2

o Zubereitungszeit: 30 Minuten

e Schwierigkeit: leicht

o Ausristung: Topf, Kocher oder Lagerfeuer

Kartoffelsuppe mit Mettenden

Zutaten

¢ Eine Handvoll Kartoffeln
2 Mettenden

1 Zwiebel

Etwas Brihwtirfel

Salz und Pfeffer

Kréuter (z. B. Mgjoran)
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Zubereitung

Kartoffeln schden, wirfeln und in kochendes Wasser geben.
Zwiebeln schneiden und zu den Kartoffeln geben.
Brihwirfel zerkleinern und hinzufigen.

Kochen, bis die Kartoffeln weich sind.

Mettenden in Scheiben schneiden und dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Krautern abschmecken.

o0k whNpE

Outdoor-Tipps

Vorgeschnittene Kartoffeln in einer wasserdichten Box mitnehmen, spart Zeit.
Getrocknete Krauter sind leichter und halten langer. Frische Krauter sind noch besser.
Fir extra Energie: Flige Karotten, Lauch oder Sellerie hinzu.

V egetarische Option: Ersetze Mettenden durch Réuchertofu.

Fazit

Dieser Kartoffeleintopf ist mein personlicher Klassiker auf jeder Outdoor-Tour. Er warmt von innen,
séttigt und gibt neue Kraft fir weitere Abenteuer.

Der Duft von Kartoffeln und Wrstchen, der sich mit dem Rauch des Lagerfeuers mischt, ist fir mich der
Inbegriff von Bushcraft-Romantik.

? Hier findest du nochmal das Rezept in meiner Rezept-Datenbank

Kochmethoden fur deine Outdoor-Eintdpfe

Fir die Zubereitung dieser leckeren Eintdpfe in der Natur gibt es verschiedene M dglichkeiten:

1. Lagerfeuer: Dietraditionelle Methode. Nutze ein Dreibein oder stabile Steine, um deinen Topf
Uber dem Feuer zu platzieren.

2. Campingkocher: Praktisch und schnell. Ideal fiir Gebiete mit Feuerbeschrankungen.

3. Dutch Oven: Perfekt fir langsam gekochte Eintopfe. Er verteilt die Hitze gleichmaidig und halt die
Aromen gut.

4. Hobo-Ofen: Eine selbstgebaute Option aus Konservendosen oder gekauft (Was ist ein Hobo-
Kocher?). Umweltfreundlich und effizient.

5. Kochgrube: Eine uralte Methode. Grabe ein Loch, lege heil3e Steine hinein und platziere deinen
Topf darauf.

Waéhle die Methode, die am besten zu deiner Ausriistung und den 6rtlichen Gegebenheiten passt.
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Experimentiere und finde heraus, was dir am meisten Spald macht!

Liesauch

Outdoor-K ocher — Welche Art von Campingkocher passt zu dir? — Welcher Bushcraft-K ocher liegt dir?
Der mit Gas, Benzin, Spiritus oder Esbit? Oder der mit Holz? Verschaff dir einen Uberblick tber alle
Bushcraft-Kocher.

Ein Wort zu Campingkochern

Fir ale, die sich fur Campingkocher interessieren, hier noch ein interessanter Einblick: Eine kirzlich
durchgefihrte Datenauswertung zur Preis- und Nachfrageentwicklung von Campingkochern von 2022 bis
heute zeigt spannende Trends.

Die Ergebnisse findest du in der beigefligten Grafik. Sie verdeutlicht, wie sich der Markt in den
vergangenen Jahren entwickelt hat. Diese Information konnte bei der Auswahl des néchsten Kochers
hilfreich sein.

Quelle: idealo.de

Héaufig gestellte Fragen zum Outdoor -K ochen

1. Wie bewahreich Lebensmittel beim Camping sicher auf?

Verwende einen gut isolierten Kihler, eine Kuhlbox oder einen Erdkeller (wenn du in deinem
Camp bist)

Halte rohes Fleisch getrennt von anderen Lebensmitteln.

Vermeide es, den Kihler unnétig zu 6ffnen, um die Kalte zu bewahren.

Nutze Eispackungen oder gefrorene Wasserflaschen zur Kihlung.
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2. Welche Kochutensilien sind fur eine Outdoor -K tiche unver zichtbar ?

o Ein stabiler Campingkocher oder Lagerfeuer-Grill (ich nutze den PRIMUS Essential Trail Stove
fur kleine Touren und den Campingaz Camp'Bistro Gaskocher DL X firs Camping mit der
Familie).

e Ein Set aus Topf und Pfanne (ideal erwei se aus Edelstahl oder Gusseisen, wie das PRIMUS Trek
Pot Topf-Set oder diePrimus Litech Bratpfanne Aluminium).

¢ Ein scharfes Messer und ein Schneidebrett.

o Langstieliger L&ffel (wie den Primus Longspoon) und Zange.

¢ Faltbare Schiusseln und Teller.

¢ Wiederverwendbares Besteck.
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Ich nutze sehr gerne fir Tagestouren das Primus Trek Pot Set

3. Wieentziindeich ein Lagerfeuer sicher?

o \Wahle eine offizielle Feuerstelle oder schaffe einen sicheren Bereich. Lies gerne dazu: Ist ein
Feuer im Wald erlaubt? (in Deutschland).

Sammle trockenes Brennmaterial / Zunder verschiedener Grofen.

Beginne mit kleinem Anzindmaterial und arbeite dich zu grél3eren Holzstiicken vor.

Halte immer Wasser bereit, um das Feuer bei Bedarf zu |6schen.

Beachte lokale V orschriften und Feuerwarnungen.

4. Wiereinigeich mein Kochgeschirr in der Wildnis?

o Entferne Essensreste und vergrabe sie weit weg vom Camp.

Nutze biologisch abbaubares Spiilmittel und heifl3es Wasser (wenn vorhanden).

Verwende Sand oder Kies als natiirliches Scheuermittel bel nicht beschichteten Pfannen. Bel
beschichteten Pfannen nutze ich Moos, um die Pfanne auszuwischen.

Sptile grindlich mit klarem Wasser nach.

Lasse das Geschirr an der Luft trocknen.

I-‘-\
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5. Wieplaneich dierichtigen Mengen ftr Outdoor-M ahlzeiten?

Rechne etwa 1,5- bis 2-mal so viel pro Person wie bei normalen Mahlzeiten.
Berticksichtige die geplanten Aktivitdten und das Wetter.

Plane einfache, nahrhafte Mahlzeiten fir den ersten und letzten Tag.

Nimm einige Snacks fur zusétzliche Energie mit.

6. Wie geheich mit Wildtieren beim Outdoor-K ochen um?

o Lagere Lebensmittel in luftdichten, geruchssicheren Behdltern.
¢ Koche und esse nicht in unmittelbarer Nahe deines Schlafplatzes.
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¢ Entsorge Essensreste und Abfdle ordnungsgemal? und weit weg vom Camp.
e Sei dir der lokalen Wildtiere (wie Wildschweine) bewusst und informiere dich Gber richtiges
Verhalten.

Wildtiere solltest du immer auf dem Schirm haben

7. Welche L ebensmittel eignen sich besonders gut fur Outdoor-K tiche?

Getrocknete L ebensmittel wie Nudeln, Reis, Bohnen
Konserven (Gemitise, Bohnen, Thunfisch)

Hartkéase und haltbare Wurstwaren

Nisse und Trockenfriichte

Instant-K affee oder Teebeutel
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Ich liebe einen frischen Kaffee nach einer Nacht i Wd

8. Wie kann ich mein Outdoor -K ocherlebnis umweltfreundlicher gestalten?

¢ Nutze wiederverwendbares Geschirr und Besteck.

¢ Vermeide Einwegverpackungen und -produkte.

e Nimm allen Mll wieder mit und entsorge ihn ordnungsgemal.

« VVerwende biologisch abbaubare Produkte (z. B. Spulmittel).

o Respektiere die Natur und hinterlasse keinen bleibenden Einfluss.

Liesauch

Die 7 Leave No Trace Prinzipien und ihre Anwendung: Dein L eitfaden fur umweltbewusstes Outdoor-
Verhalten — Entdecke, wie das L eave-no-Trace-Prinzip dein Naturerlebnis revolutioniert. Schiitze, was du
liebst und erfahre hier alle Details zu diesem Umweltschutz-K odex.

Dein Abenteuer beginnt in der Outdoor-K iche

Wow, was fir eine kulinarische Reise durch die Wildnis! Ich hoffe, diese 9 Eintopf-Rezepte haben dich
genauso hungrig gemacht wie mich. Ob deftige Bohnenpfanne, wiirziger Erbseneintopf oder herzhafter
Kartoffeleintopf - hier ist fir jeden Outdoor-Fan etwas dabei.

Jetzt bist du dran: Schnapp dir deinen Rucksack, pack den Kocher ein und probier diese Gerichte selbst
aus!
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In meinem Camp habe ich meine besten Ei ntopfe gekocht

Ich bin super gespannt, welches Rezept dein Favorit wird. Lass es mich in den Kommentaren wissen -
welches willst du al's Erstes ausprobieren? Was klingt fur dich am leckersten?

Und wenn du zuriick bist von deinem Abenteuer, erzdhl mir von deinen Erfahrungen. Hat alles geklappt?
Hast du das Rezept vielleicht sogar noch verbessert? Ich freue mich auf deine Geschichte und Tipps!

Also, worauf wartest du noch? Ab in die Natur und guten Appetit!

Uber den Autor des Ratgebers

Martin Gebhardt

Hey, ich bin Martin und ich bin Wildnis-Mentor. Auf meinem Blog lernst du die

| Basics sowie zahlreiche Details zum Outdoor-L eben. Schnapp dir meine 35 einfach
umsetzbaren Survival-Hacks, um ab morgen nicht mehr planlosim Wald zu stehen.
Lies mehr tiber mich auf meiner “Uber mich”-Seite.

Besuche ihn auf seiner Website https://survival-kompass.de
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