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Vorwort:


Liebe Leser, ich wurde mehrfach gebeten, mein Wissen, was das autarke Leben betrifft, einmal in einfachen Worten und mit entsprechender Bebilderung in ein Buch zu packen, wobei das Hauptaugenmerk auf Kochen ohne Strom liegen soll. Da ich schon über 20 Jahre auf diesem Gebiet tüftelte und wir auch schon sehr harte Winter diesbezüglich hatten, wo die Wasserleitungen einige Monate lang eingefroren waren und regelmäßig der Strom ausfiel, bin ich unfreiwilligermaßen auf dem Gebiet ein Experte geworden. Ich gehe in diesem Buch nicht auf panikmachende Dinge ein, sondern erkläre auf einfache Art und Weise, was ihr für verschiedene Möglichkeiten habt, in gewisser Weise zumindest teilweise autark zu sein.


Einige Leser meiner anderen Bücher kennen bereits Situationen, wo ich, in Romanform, schon Ausnahmezustände beschrieben habe. Hier geht es jedoch rein um Möglichkeiten und Techniken, Stromausfälle zu kompensieren bzw. das Leben auch ohne Strom lebenswert zu gestalten.


Viel Freude beim Lesen und Nachbauen bzw. Nachempfinden der gezeigten Möglichkeiten.


Alles Liebe, Johannes









Einfache „Öfen“ selbstgebaut (Marke Eigenbau):


Da ich ja schon einen Großteil meines Lebens Camper bin, habe ich mir schon sehr früh darüber Gedanken gemacht, wie man in Notsituationen oder in Zeiten, wo der Geldbeutel recht leer war, trotzdem kochen kann, ohne teure Gaskocher zu verwenden. Ich meine damit auch die Zeit in meiner Jugend, wo wir natürlich regelmäßig zelten gegangen sind. Heutzutage sagt man ja überwiegend campen dazu.
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Sehr inspiriert hat mich zusätzlich seit den 80er Jahren -natürlich wie viele andere auch - die Serie „Mac Gyver“. Ich hatte seitdem immer auch verschiedene Möglichkeiten im Kopf, quasi eine Art „Plan B“, „C“ etc.


In den 70er Jahren hatten wir beim Zelten immer einen Hammer dabei, um die Häringe (so schrieb man es früher) in die Erde zu schlagen, eine Kombizange, Essbesteck, Kerzen, Konserven, ein Feuerzeug bzw. Streichhölzer und einen Werkzeugkoffer.


Hier seht ihr, wie ich meine ersten „Öfen“ gebaut habe:


Ich habe eine stabile Konservendose fachgerecht geöffnet und auf die Dose ein rundes Metallgitter gelegt. In späteren Zeiten haben wir, wie „Mac Gyver“ mit dem Schweizer Taschenmesser Löcher unterhalb der oberen Öffnung gebohrt, damit es besser kochen konnte. Unten wurde ein Loch in die Seite hineingeschnitten mit der Blechschere, die wir auch immer dabei hatten und dort wurde kleines Holz hineingetan, oder auch Tannenzapfen. Später hatten wir dann auch Grillanzünder oder diese Ökoteile dabei, mit denen man heutzutage im Ofen das Holz anzündet. Bevor ihr jedoch Feuer macht, sollte ein feuerfester Untergrund da sein. Wir haben immer Steine genommen
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und den „Ofen“ so platziert, dass es weit genug von allem entfernt war, was brennen könnte bei Funkenflug. Auch Wasser zum Löschen für Notfälle stand immer bereit.


Jetzt wurde das kleine Holz oder auch die Zapfen entzündet und es brannte meistens sehr schnell. Ein Topf oder eine Pfanne kam dann oben drauf und wurde mit dem bestückt, was wir essen wollten. Einige von uns hatten entweder genügend Anfeuermaterial mitgebracht oder es wurde vor Ort gesucht. Die Bilder sind leider nur in s/w, da sonst die Druckkosten ins Unermessliche steigen würden. Aber ich denke, man kann trotzdem genug erkennen.


Hier seht ihr eine noch einfachere Methode, wie ihr kochen könnt. Ich habe mit dem Akkuschrauber unter der geöffneten oberen Kante der Blechdose (deren Inhalt vorher in einen Topf oder eine Pfanne kam) ringsum Löcher gebohrt, damit das Feuer genug Luft bekommt und nicht ausgeht. Ansonsten genauso wie bei der vorherigen Erklärung.
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Die nächste einfache Möglichkeit ist auch aus der Not heraus geboren worden, denn wir waren unterwegs und jemand hatte diesen „Kohlenanzünder“ dabei. Ich weiß gar nicht, wie das gute Stück richtig heißt. Man kann damit aber nicht nur Kohlen für den Grill anzünden, sondern ihn auch mit kleinem Holz bestücken und dann als „Ofen“ benützen. Das oben aufliegende Gitterrost war auch vor Ort vorhanden und schon konnten wir uns was Leckeres zum Essen kochen. Luft bekommt das gute Stück ja genug durch die vielen Löcher.


Der einzige Nachteil hierbei ist, dass ihr ggf. von oben, also durch kurzzeitiges Anheben des Topfes oder der Pfanne und des Gitterrostes, Holz nachfüllen müsst, wenn es nicht reicht. Hier sind Topflappen ganz sicher von Vorteil.


Selbst riesige Töpfe mit Eintopf beispielsweise kann man auf diese Weise kochen. Zwischendurch den Deckel heben und nach dem Rechten schauen und ggf. nachwürzen ist ja wohl obligatorisch.


Ihr werdet feststellen, dass es große Freude bringt, in der Gemeinschaft zusammen zu grillen oder zu kochen. Gerade ohne Strom ist der Zusammenhalt oftmals viel größer und intensiver.
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Ich werde am Ende des Buches noch einige oftmals ausprobierte und einfache Rezepte euch mitteilen, die leicht nachempfunden werden können – ohne gut kochen zu können.


Auf diesem Foto habe ich mal kurz festgehalten, wie heiß das Feuer in kürzester Zeit in so einem „selbstgebauten Ofen“ werden kann.


300 Grad ist extrem heiß, deshalb immer Obacht geben, wenn ihr in Notsituationen so kocht. Wir empfehlen, dass der Untergrund wie gesagt, feuerfest ist und empfehlen einen Stein- oder Betonfußboden und drumherum nichts Brennbares sein sollte und immer Wasser zum Löschen vorhanden ist.
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Ich habe schon des Öfteren auf diese Art und Weise gekocht und musste erkennen, dass die Speisen recht schnell gar waren.


Kommen wir jetzt zu interessanten Teilen in verschiedenen Läden: Dort gibt es aus Edelstahl, denke ich, solche Teile, wo eigentlich das Besteck hinein sollte. Ich habe es als Ofen zweckentfremdet.


[image: ]


Diese Teile aus Edelstahl habt ihr vielleicht sogar Zuhause stehen. Sie eignen sich wunderbar zum Kochen!
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Kommen wir zur vorhin gezeigten Blechdose zurück. Ihr könnt auch ein Kuchenblech mit höherem Rand nehmen, wie ihr links sehen könnt. Dort könnt ihr dann auch eine Pfanne beispielsweise reinstellen zum Abbraten. Und damit ihr dass seht, das auch schnell sehr heiß werden kann, zeige ich euch jetzt die Temperatur dazu, die ich nach kurzer Zeit messen konnte.


239 Grad ist doch wirklich wunderbar zum Kochen oder Abbraten, gell?


Kommen wir jetzt zu einem für viele vielleicht komplizierterem Bau eines Ofens, der aber in Wirklichkeit total einfach von statten geht und dabei braucht ihr wirklich nichts anderes als Steine, die vielleicht noch irgendwo rumliegen oder für kleines Geld im Baumarkt gekauft werden können.
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