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Ein improvisierter Kochherd
5«7e«j «'«é\y Lererr .rzVzzf z«r <fe »ac£/o/ge«rfe« U»/er/flge» zzzge£o««e«, tü'e okr gerne eine«
größeren Krrà zfer Lejericèa// îwezVergeèen tnoWen. Wze es tfie Bz'Wer èezvewe«, z'rZ z/er z'«provz-
iier/e O/en in eine« Wz'ez/er/to/zz«g.f&zzr.r z/er vergangenen JaBrer «z'Z £r/o/g geèazzZ zz«z/ pra/tere/i
amproèier/ «orien. pie p^ai:<ion

Zweckmässige Herde können behelfsmässig aus alten Eisen- oder Blechfässern hergestellt werden.
Oel- und Benzinfässer sind aber vor der Verwendung gründlich zu reinigen, indem sie mit Sand

und Wasser gefüllt, tüchtig am Boden hin und her gerollt und mit Wasser nachgespült werden.
Die Heizwirkung wird verbessert, wenn man die Fässer mit Chamotte- oder Backsteinen, oder
mit lehmhaltiger Erde ausmauert. Die Rauchabzugrohre können aus Dachwasser-Ablaufrohren
oder Konservenbüchsen hergestellt werden.

Als Kochgeschirre werden entweder die Einzelkochgeschirre (Gamellen) der persönlichen Aus-
rüstung, die Kessel der Zugsküchenausrüstung, die Kochkessel und Bratpfannen der Kochkisten,
eventuell Pfannen von Privaten oder auch Konservenbüchsen verwendet.

Öffnung zum Einstellen
der Kochgeschirre

Rasenziegel zum
Abdichten und Tarnen

Rauchabzugrohr
aus Konservenbüchsen

Feuergrube

^-Quermauer für Hitzestauung
Querschnitt

aus
Konservendosen

mit Blech
Steinplatten

abgedeckt
Terrain

Längsschnitt

Öffnung zum
Einstellen der
Kochgeschirre

Rasen-

Terrain



Ein improvisierter Kochherd

Mit Rasenziegel abgedeckter Ofen im Gelände.

Seitenansicht mit ausgehobener Feuergrube.

Vorderansicht mit Bodenblech und Rauchrohr.
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Improvisierter Backofen

(Merkblatt)

AD/mV

iferfctez/ge

Baz/ze/V

AfawnrcBtf//

Warwe

Höcte/ewpera/ar

ifärwmo/a/z'o«

i'ertüe«t/zz«g t/er 0/e«r

Afög/zcie KocAge/ärre

1 Eisenfass

4-6 Konservenbüchsen für Rauchabzug
1 Backblech
1 Türblech
evtl. 1 Feuerabschirmblech
ca. '/» m® Bollsteine für Wärmemantel um Eisenfass
4 m~ Rasenziegel zum Abdichten und Tarnen
Va nr® Erde (aus der Feuergrube) zum Abdichten
1 Flolzpfahl zum Stützen des Ofenblechs

Schanzwerkzeug
Blechschere aus Einheitsküchenkorb
Sackmesser

rund 4 Stunden

2 Mann

bis ca. 290 " C

ca. 360 o C

ungefähr 10 Minuten

3 Stunden nach Erlöschen des Feuers beträgt die Ofenhitze noch ca.

100 " C (bei einer Isolation von 30 - 40 cm Dicke).

einfache Mahlzeiten für 18-20 Mann (oder zum Beispiel eines Zuges)

Beispiele Temperatur in " C Backzeit zirka

180 5 Minuten
180 - 300 10 Minuten

180 30 Minuten
180-300 30-45 Minuten

180 4 Stunden

Spiegeleier
Fleischkäse
Poulet
Brot
Schinken in Brotteig

z. B. Kochkessel
Kochkisten
Bratpfannen
Gamelle
Konservenbüchsen
Backblech

ße/venfw/gtv/ 1. Vor dem Backen das Feuer entfernen (gleiches System wie Bauern-
backofen

2. Zuerst mit kleinen Proben Hitzeleistung und Backdauer feststellen.

3. Die vorerwähnten Temperaturen und Backzeiten können nicht als

feste Regel angenommen werden, da sich je nach Dicke der Ofen-
isolation (Steine. Erde, Rasenziegel) andere Werte ergeben.
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2l«/er/Zg«»g RaztcAro/trM

Konservenbüchsen am Boden mit Blechschere oder Büchsenöffner des Militärmessers vom Rand
her kreuzweise aufschneiden, Spickel herausdrücken und Rohr zusammensetzen (Abb. 1). Darauf
Spickel in Büchsenöffnung einführen, Büchsen gut zusammenstossen, Spickel flach an Innenwand
drücken (Abb. 2). Oberste Büchse mit Deckel kann für Zugregulierung verwendet werden.
Material: 4-6 Konservenbüchsen.

C/a/re Beg/ücAcvttfer Garie«

Heiter-beschwingtes Brevier für lernbeflissene Hobby-Gärtner. — 184 Seiten mit 12 Zeichnungen
von Marta Tschudi. — 1969, Albert Müller Verlag, AG, Rüschlikon-Zürich, Stuttgart, Wien.
Leinen Fr, 16.80.

Handlich, klein, hübsch — und darin soviel Antworten, und soviel überraschende Antworten, auf
Fragen, die sich der Hobby-Gärtnerin, dem Hobby-Gärtner immer wieder stellen. Das Wunschziel
jedes Gartenfreundes wird zur selbsterschaffbaren Wirklichkeit: der rcéone Garten mir gejztndc«
und ®ep//eg.'e« Pflanzen.

Nützliches Wissen und amüsante Plauderei in der richtigen Mischung. Jahreszeitlicher Spaziergang
durch jedermanns Traumgarten. Führerin ist die vom Fernsehen her so beliebte Ciaire Hofmann:
Freigebig teilt sie ihre Geheimtips aus!

Alles ist so präsentiert, dass es sich bei geniesserischem Lesen dauerhaft einprägt. Unter «Januar»
ist — zum Beispiel und neben vielem anderen — vom Frostschutz für die frierenden Pflanzen die
Rede — und nun eben so, dass man's bestimmt nicht wieder vergisst. Noch ein Beispiel: Im
«Februar» erfährt man Grundlegendes und Phantasiebeflügelndes über: Winterjasmin, Seidelbast.
Hamamelis, Winterling, Werkzeuge, Schneerose, Kompost, Abdecken und Spritzen der Rosen

und

Lind so in jedem Monat, was ihm entspricht. Der grüne Rasen, dicht wie ein Teppich und unkraut-
frei? Sie hören von seiner Ansaat und Pfelge. Sie hören — immer zur richtigen Zeit — vom Setzen

und Düngen, von Schädlingen, von Schatten- und Sonnenpflanzen, von Gräsern und Polstern und
Sträuchern und Büschen, von Kletterpflanzen und Bodenbedeckern. Und über alle Monate von
den Allerschönsten aus dem Blumenreich.

Dazu spürbar: die Farben, die Fülle, die dufterfüllte Luft, die Freude des Gärtners, die Beglückung
durch den Garten. Keine Frage, was man den Gartenfreunden schenkt!

Abb. 1 Abb. 2

Bücher und Schriften
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