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Vorwort 

Liebe Leserin, lieber Leser, 
 

willkommen in der faszinierenden Welt des Dutch Oven Kochens! Im Laufe der 
Jahre habe ich eine Vielzahl von Informationen, Kenntnissen und Geheimnissen 
rund um das Kochen mit dem Dutch Oven gesammelt, die ich nun gerne mit dir 
teilen möchte. 
 

Der Dutch Oven ist mehr als nur ein Kochgerät. Er ist ein vielseitiges Küchenwerk-
zeug, das ein einzigartiges Kocherlebnis ermöglicht. Egal ob du ein knuspriges 
Brot, eine köstliche Suppe oder einen saftigen Braten zubereiten möchtest, der 
Dutch Oven bietet dir die Kontrolle und Flexibilität, um jedes Gericht zu perfekti-
onieren. Die robuste Bauweise und die hervorragende Wärmeverteilung des 
Dutch Oven sorgen für eine gleichmäßige und sanfte Gartemperatur – das ist das 
Geheimnis seines Erfolgs. 
 

Ob du ein Anfänger bist, der seinen ersten Dutch Oven gekauft hat, oder ein erfah-
rener Koch, der nach neuen Inspirationen sucht, dieses Kochbuch bietet für jeden 
etwas. Ich hoffe, dass meine Erfahrungen und Tipps dich inspirieren und dich 
dazu ermutigen, dein eigenes Dutch Oven Abenteuer zu beginnen. 
 

Die Verwendung eines Dutch Oven kann zunächst einschüchternd wirken, aber 
ich verspreche dir, dass es mit der richtigen Anleitung und ein wenig Übung ein-
facher ist, als du denkst. Mit diesem Buch möchte ich dir zeigen, wie vielseitig der 
Dutch Oven ist und wie du seine Funktionen optimal nutzen kannst. 
 

Im zweiten Teil findest du eine große Auswahl an leckeren und abwechslungsrei-
chen Rezepten, die speziell für den Dutch Oven entwickelt wurden. Jedes Rezept 
ist so gestaltet, dass es sowohl den Einsteiger als auch den erfahrenen Koch be-
geistert. 
 

In diesem Sinne: Schnapp dir deinen Kochlöffel und mach dich bereit für eine 
Reise in die faszinierende Welt des Dutch Oven Kochens! 

 

Viel Vergnügen und guten Appetit wünscht dir, 
 

Jan Schmidt  
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Einführung 

Ursprung und Entwicklung 

Die ersten Dutch Ovens, wie wir sie heute kennen, haben ihren Ursprung im 17. 
Jahrhundert, in einem kleinen europäischen Land, das wir heute als die Nieder-
lande kennen. Niederländische Handwerker waren Meister der Gusseisenproduk-
tion. Sie verwendeten ein spezielles Verfahren, das die Verwendung von Sandfor-
men zur Herstellung der Töpfe beinhaltete, eine Praxis, die eine feinere und glat-
tere Oberfläche ergab als die herkömmlichen Methoden. Dieser niederländische 
Ofen oder Dutch Oven, wie wir ihn kennen, hat seinen Namen von diesen fleißigen 
Handwerkern und ihrer beeindruckenden Fähigkeit zur Gusseisenproduktion. 
 

Nun könnte man sich fragen, wie kam es, dass ein niederländischer Ofen seinen 
Weg über den Atlantik fand und zu einem festen Bestandteil der amerikanischen 
Küche und Kultur wurde? Die Antwort auf diese Frage führt uns zu einem engli-
schen Kaufmann namens Abraham Darby. Darby, fasziniert von der Gusseisenpro-
duktion, reiste im frühen 18. Jahrhundert in die Niederlande, um das Geheimnis 
dieser Technik zu lüften. Er lernte, perfektionierte und führte letztendlich diese 
Methode in England ein, wobei er eine Technik patentierte, um gusseiserne Töpfe 
in Sandformen herzustellen. 
 

Darbys Gusseisentöpfe waren robust und langlebig, genau wie ihre niederländi-
schen Gegenstücke. Diese Töpfe wurden in England und schließlich auch in Ame-
rika als „Dutch Ovens“ bekannt. Sie waren unverzichtbar für die ersten Siedler, die 
aus England und anderen Teilen Europas kamen und sich in Amerika niederlie-
ßen. Ihr Dutch Oven begleitete sie auf ihrer Reise in die neue Welt und wurde 
schnell zu einem unverzichtbaren Werkzeug für das Kochen und Überleben in der 
neuen Welt. 
 

In Amerika hat der Dutch Oven eine neue Bedeutung und Zweck erlangt. Die Pio-
niere, die den Wilden Westen besiedelten, mussten in einer oft feindseligen Um-
gebung überleben, und der Dutch Oven wurde zu ihrem treuen Verbündeten. Er 
diente ihnen als praktisches Allzweck-Kochgerät – ideal zum Schmoren von 
Fleisch, zum Backen von Brot und sogar zum Zubereiten von Kuchen. Der Dutch 
Oven wurde für die Siedler zu einer Art überlebensgroßem Schweizer Taschen-
messer, nur eben für die Küche. 
 

Mit der Zeit wurde der Dutch Oven weiter angepasst und verfeinert, um den Be-
dürfnissen seiner Benutzer gerecht zu werden. So wurden beispielsweise Füße 
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hinzugefügt, um den Topf stabil über dem Feuer halten zu können. Der Deckel 
wurde so modifiziert, dass er flach war und einen Rand hatte, damit heiße Kohlen 
darauf platziert werden konnten. Diese Änderungen ermöglichten eine gleichmä-
ßigere Wärmeverteilung im Topf, wodurch der Dutch Oven praktisch zu einem 
mobilen Ofen wurde. 
 

Mit der Weiterentwicklung der Küchentechnik und dem Aufkommen von moder-
nen Öfen und Herden im 20. Jahrhundert verlor der Dutch Oven zunächst etwas 
an Bedeutung. Doch in den letzten Jahrzehnten hat er durch die zunehmende 
Beliebtheit des Outdoor-Kochens und -Campings eine Renaissance erlebt. Ob es 
nun darum geht, ein herzhaftes Chili zu köcheln, ein knuspriges Brot zu backen 
oder sogar einen Schokoladenkuchen zu zaubern, der Dutch Oven zeigt, dass er 
immer noch genauso vielseitig und zuverlässig ist wie in den Tagen der Pioniere. 
 

Heute ist der Dutch Oven weit mehr als nur ein Küchengerät. Er ist ein Symbol für 
die robuste, unkomplizierte Küche, ein Relikt aus einer Zeit, in der Kochen noch 
eine Kunst war, die Geduld, Geschick und Kreativität erforderte. Er ist ein Stück 
Geschichte, das über Jahrhunderte hinweg bewahrt wurde und uns immer noch 
dient. Der Dutch Oven ist ein Beweis für die Zeitlosigkeit guter Küche und für die 
Tatsache, dass manchmal die einfachsten Werkzeuge die besten sind. 

Was ist ein Dutch Oven? 

Wenn du auf den Begriff „Dutch Oven“ stößt, könntest du zuerst denken, dass es 
sich um einen besonderen Ofen aus den Niederlanden handelt. Aber der Dutch 
Oven, wie wir ihn kennen, ist kein Ofen im herkömmlichen Sinne. Vielmehr ist er 
ein schwerer, meist aus Gusseisen gefertigter Topf mit einem dicht schließenden 
Deckel. Die Hauptmerkmale dieses Töpfchens sind seine Robustheit und Vielsei-
tigkeit. Aber bevor wir uns weiter in die Details vertiefen, lassen wir uns zuerst ei-
nen Überblick über seine grundlegenden Eigenschaften verschaffen. 
 

Zuallererst, wie bereits erwähnt, ist der Dutch Oven in der Regel aus Gusseisen 
hergestellt. Dieses Material ist bekannt für seine hervorragenden Wärmeeigen-
schaften. Es speichert Wärme über einen langen Zeitraum und gibt sie gleichmä-
ßig ab. Das ist ein großer Vorteil, wenn man gleichmäßig gekochtes Essen oder 
perfekt gebackenes Brot zubereiten möchte. Glaube mir, wenn ich dir sage, dass 
die Wärmeverteilung in der Küche von entscheidender Bedeutung ist, und der 
Dutch Oven ist ein Champion in diesem Bereich. 
 



10 

Der Dutch Oven hat einen schweren Deckel, der sicher auf dem Topf sitzt. Der De-
ckel spielt eine entscheidende Rolle bei der Funktionalität des Dutch Oven, da er 
hilft, die Hitze einzuschließen und eine „Ofen“-ähnliche Umgebung innerhalb des 
Topfes zu schaffen. Dies ist besonders nützlich beim Backen oder Schmoren, 
wenn eine konstante Temperatur für eine längere Zeit beibehalten werden muss. 
 

Die meisten Dutch Ovens haben auch drei kleine Beine an der Unterseite. Die 
Beine sind dazu da, den Topf über den Kohlen zu halten, so dass Luft darunter 
zirkulieren kann. Dies ist besonders wichtig beim Kochen im Freien, wo der Dutch 
Oven oft direkt auf ein offenes Feuer oder auf heiße Kohlen gesetzt wird. Die Beine 
helfen, eine konstante Temperatur aufrechtzuerhalten und verhindern, dass der 
Boden des Topfes durch direkten Kontakt mit der Hitzequelle überhitzt wird. 
 

Obwohl der Dutch Oven traditionell aus Gusseisen hergestellt wird, gibt es heute 
auch Modelle aus anderen Materialien wie Aluminium oder Edelstahl. Diese Töpfe 
haben ihre eigenen Vor- und Nachteile. Persönlich bevorzuge ich die klassischen 
gusseisernen Dutch Ovens, aber je nach deinen Bedürfnissen und Vorlieben könn-
ten auch andere Materialien passend sein. 
 

Jetzt, da wir die Grundlagen geklärt haben, kommen wir zum spannenden Teil: 
den vielseitigen Möglichkeiten des Dutch Oven. Dieser Topf ist ein echter Alles-
könner. Er kann zum Braten, Backen, Schmoren, Frittieren und sogar zum Grillen 
verwendet werden. Du kannst damit praktisch alles zubereiten, von Eintöpfen 
und Suppen bis hin zu Brot und Kuchen. 
 

Das Kochen mit einem Dutch Oven kann ein bisschen Übung erfordern, besonders 
wenn du es gewohnt bist, auf einem normalen Herd oder Ofen zu kochen. Die 
Temperaturkontrolle ist der Schlüssel zur Meisterung des Dutch Oven. Du musst 
lernen, wie man die Hitze reguliert, indem man die Menge und Anordnung der 
Kohlen oder das Feuer kontrolliert. Aber keine Sorge, es ist nicht so kompliziert, 
wie es klingt, und mit ein bisschen Übung wirst du bald ein Profi sein. 
 

Einer meiner Lieblingstipps für das Kochen mit dem Dutch Oven ist, immer ein 
Paar hitzebeständige Handschuhe zur Hand zu haben. Da der gesamte Topf heiß 
wird, auch die Griffe und der Deckel, ist es wichtig, sich vor Verbrennungen zu 
schützen. Ich kann dir nicht sagen, wie oft ich mir fast die Finger verbrannt hätte, 
weil ich vergessen hatte, dass der Griff heiß ist! 

 

In Bezug auf die Pflege, der Dutch Oven benötigt ein wenig mehr Aufmerksamkeit 
als deine Töpfe und Pfannen. Aber wenn du ihn gut behandelst, wird er dir 
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jahrzehntelang treu dienen. Einer der wichtigsten Aspekte bei der Pflege eines 
Dutch Oven ist das Einbrennen, ein Prozess, der dazu dient, eine natürliche Anti-
haftschicht auf der Oberfläche des Topfes zu erzeugen und ihn vor Rost zu schüt-
zen. Dieser Prozess sollte regelmäßig wiederholt werden, um den Topf in gutem 
Zustand zu halten. 

Grundlagen 

Auswahl des richtigen Dutch Oven 

Die Wahl des richtigen Dutch Oven kann zunächst wie eine entmutigende Aufgabe 
erscheinen. Die Vielfalt der Modelle, Größen und Materialien kann überwältigend 
sein. 

Das richtige Material 

Wie bereits erwähnt, ist Gusseisen das traditionelle Material für Dutch Ovens und 
es ist nach wie vor die erste Wahl für viele. Gusseisen ist langlebig, robust und be-
kannt für seine gleichmäßige Wärmeverteilung und -speicherung. Es hat aller-
dings seine eigenen Nachteile: es ist schwer und kann rosten, wenn es nicht ord-
nungsgemäß gepflegt wird. Trotzdem ist es meine erste Wahl und meiner Mei-
nung nach die beste Option für einen Dutch Oven, wenn du bereit bist, die nötige 
Pflege auf dich zu nehmen. 
 

Aluminium-Dutch Ovens sind eine leichtere Alternative zu Gusseisen. Sie reagie-
ren schnell auf Temperaturveränderungen und sind pflegeleicht. Sie verteilen al-
lerdings die Wärme nicht so gleichmäßig wie Gusseisen und können leichter be-
schädigt werden. Wenn du nach einem leichtgewichtigen Dutch Oven suchst und 
bereit bist, Abstriche bei der Wärmeverteilung zu machen, könnte ein Aluminium-
Dutch Oven die richtige Wahl für dich sein. 

Die richtige Größe 

Dutch Ovens gibt es in verschiedenen Größen, von kleinen Modellen für zwei Per-
sonen bis hin zu großen Töpfen, die eine ganze Familie ernähren können. Die rich-
tige Größe hängt von deinen individuellen Bedürfnissen ab. Wenn du vorhast, 
hauptsächlich für dich selbst oder für zwei Personen zu kochen, könnte ein kleiner 
Dutch Oven mit einer Kapazität von 2 bis 4 Litern ausreichend sein. Wenn du aber 
oft für eine größere Gruppe kochst oder gerne große Mengen zubereitest und 
Reste für später aufbewahrst, solltest du einen größeren Dutch Oven in Betracht 
ziehen, der 6 Liter oder mehr fasst. 
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Stil und Design 

Die meisten Dutch Ovens haben ein traditionelles Design mit einem flachen De-
ckel und drei Beinen, die es ermöglichen, den Topf über Kohlen zu stellen. Es gibt 
jedoch auch Modelle ohne Beine, die auf einer Herdplatte oder im Ofen verwen-
det werden können. Einige Dutch Ovens haben einen tiefen Deckel mit einem 
Rand, der es ermöglicht, Kohlen auf den Deckel zu legen und so die Hitze von 
oben zu verstärken. Dies ist besonders nützlich für das Backen. 

Preis-Leistungs-Verhältnis 

Dutch Ovens können je nach Marke, Größe und Material erhebliche Preisunter-
schiede aufweisen. Ich würde empfehlen, ein Budget festzulegen und innerhalb 
dieses Budgets nach dem besten verfügbaren Dutch Oven zu suchen. Es ist wich-
tig zu bedenken, dass ein teurer Dutch Oven nicht unbedingt besser ist als ein 
günstigerer. Es kommt auf das Material, die Größe, das Design und natürlich deine 
individuellen Bedürfnisse an. 

Wichtige Utensilien und Zubehör 

Deckelheber 

Eines der wichtigsten Utensilien, das du für deinen Dutch Oven brauchst, ist ein 
Deckelheber. Ein Deckelheber ist ein einfaches, aber unverzichtbares Werkzeug, 
das dir hilft, den heißen Deckel deines Dutch Ovens sicher und ohne Verbrennun-
gen zu heben. Es gibt verschiedene Arten von Deckelhebern, aber die gängigsten 
sind jene, die speziell für Dutch Ovens entwickelt wurden und über einen langen 
Griff und Haken verfügen. Ich kann nicht genug betonen, wie wichtig dieses Werk-
zeug ist – es macht das Kochen mit deinem Dutch Oven so viel sicherer und einfa-
cher! 

Deckelständer 

Ein Deckelständer kann sehr praktisch sein, wenn du den Deckel deines Dutch 
Ovens abnehmen musst. Statt den heißen Deckel auf den Boden oder eine andere 
unsichere Oberfläche zu legen, kannst du ihn einfach auf den Deckelständer le-
gen. So wird sichergestellt, dass der Deckel sicher und sauber ist, während du 
dein Essen überprüfst oder Zutaten hinzufügst. 

Kohlenzange 

Eine Kohlenzange ist ein weiteres unverzichtbares Werkzeug. Es wird verwendet, 
um heiße Kohlen sicher zu bewegen und zu positionieren. Mit einer Kohlenzange 
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kannst du die Kohlen präzise positionieren, um die ideale Temperatur für dein Ge-
richt zu erreichen. Es gibt viele verschiedene Arten von Kohlenzangen, aber ich 
empfehle eine mit langen Griffen und stabilen Zinken. 

Feuerfeste Handschuhe 

Sicherheit sollte immer an erster Stelle stehen, und das gilt auch für das Kochen 
mit dem Dutch Oven. Deshalb sind feuerfeste Handschuhe ein Muss. Sie schützen 
deine Hände vor der Hitze und ermöglichen es dir, heiße Utensilien sicher zu grei-
fen und zu bewegen. Es gibt verschiedene Arten von feuerfesten Handschuhen, 
aber ich empfehle solche, die bis über den Unterarm reichen und einen guten Hit-
zeschutz bieten. 

Tragetasche 

Eine Tragetasche mag nicht unbedingt notwendig sein, aber sie ist definitiv prak-
tisch. Sie erleichtert den Transport deines Dutch Ovens und schützt ihn gleichzei-
tig vor Beschädigungen. Zudem hilft sie dabei, deinen Dutch Oven sauber zu hal-
ten, wenn er nicht in Gebrauch ist. Wenn du vorhast, deinen Dutch Oven häufig zu 
transportieren, etwa zum Campen oder Picknicken, dann ist eine Tragetasche 
eine lohnende Investition. 

Pflegeprodukte für Gusseisen 

Wenn dein Dutch Oven aus Gusseisen besteht, wirst du einige Pflegeprodukte be-
nötigen, um ihn in gutem Zustand zu halten. Dazu gehört ein gutes Öl zum Ein-
brennen und eventuell ein Reinigungsmittel, das speziell für Gusseisen entwickelt 
wurde. Gusseisen kann rosten, wenn es nicht ordnungsgemäß gepflegt wird, da-
her ist die richtige Pflege sehr entscheidend. 

Schaber 

Gusseisen kann etwas schwieriger zu reinigen sein als andere Materialien. Ein 
Schaber kann daher sehr hilfreich sein. Mit ihm kannst du angebrannte Reste 
leicht von der Oberfläche deines Dutch Ovens entfernen, ohne das Gusseisen zu 
beschädigen. Es gibt Schaber aus verschiedenen Materialien, aber ich empfehle 
solche aus Kunststoff, um Kratzer auf deinem Dutch Oven zu vermeiden. 

Untersetzer 

Ein Untersetzter, oft auch Trivet genannt, ist ein weiteres nützliches Accessoire. Es 
handelt sich dabei um ein kleines Gestell, das unter den Boden des Dutch Ovens 
gestellt wird, um zu verhindern, dass das Essen direkt auf dem Boden des Topfes 
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kocht. Dies kann besonders hilfreich sein, um ein Anbrennen zu vermeiden und 
eine gleichmäßigere Wärmeverteilung zu gewährleisten. 

Kochlöffel und Pfannenwender 

Natürlich wirst du auch einige grundlegende Kochutensilien benötigen, wie zum 
Beispiel einen Kochlöffel und einen Pfannenwender. Da dein Dutch Oven aus 
Gusseisen besteht und daher möglicherweise zerkratzt werden könnte, empfehle 
ich dir, Utensilien aus Holz oder Kunststoff zu verwenden. 

Thermometer 

Ein Thermometer kann beim Kochen mit einem Dutch Oven von großem Nutzen 
sein. Mit einem Thermometer kannst du die Temperatur in deinem Dutch Oven 
genau überwachen und sicherstellen, dass dein Essen perfekt gegart wird. Es gibt 
spezielle Thermometer, die für die Verwendung mit einem Dutch Oven entwickelt 
wurden, aber ein herkömmliches Lebensmittelthermometer kann ebenso gut 
funktionieren. 

Anzündmethoden 

Anzünden mit Holzkohlebriketts 

Das Anzünden deines Dutch Ovens mit Holzkohlebriketts ist wohl die gängigste 
Methode und bietet eine Menge Kontrolle über die Kochtemperatur. Eine einfache 
Faustregel für die Menge der benötigten Briketts: Benutze ungefähr so viele Bri-
ketts wie das doppelte des Dutch Oven-Durchmessers in Zoll. Wenn du also einen 
12 Zoll (etwa 30 cm) Dutch Oven hast, benötigst du etwa 24 Briketts. Diese Me-
thode zielt darauf ab, eine ungefähre Temperatur von 180 °C im Inneren des Dutch 
Ovens zu erreichen. Aber Vorsicht, dies ist nur ein Anhaltspunkt und die tatsächli-
che Anzahl kann je nach Wind, Außentemperatur und dem spezifischen Gericht, 
das du zubereitest, variieren. 
 

Die Briketts kannst du in einem Anzündkamin entzünden, welches eine sehr ef-
fektive Methode ist, um Holzkohle schnell und gleichmäßig zum Glühen zu brin-
gen. Nachdem die Briketts vollständig entzündet sind – sie sollten mit einer feinen 
Schicht Asche bedeckt sein –, kannst du sie gleichmäßig unter und auf den Deckel 
des Dutch Ovens verteilen. 
 

Für die meisten Gerichte funktioniert die Methode „Drei-zu-eins“ gut. Das bedeu-
tet, dass du etwa ein Drittel der Briketts unter den Dutch Oven legst und zwei Drit-
tel auf den Deckel. Die Hitze im Dutch Oven verteilt sich dann wie in einem 
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Konvektionsofen. Für bestimmte Gerichte, wie zum Beispiel Brot, kannst du aber 
auch mehr Hitze von oben benötigen. 

Anzünden mit Holz 

Die Verwendung von Holz zum Anzünden deines Dutch Ovens ist eine eher tradi-
tionelle Methode, die etwas mehr Geschick und Erfahrung erfordert, da die Tem-
peraturkontrolle schwieriger ist als bei Holzkohlebriketts. Aber keine Sorge, mit 
etwas Übung wirst du auch diese Methode beherrschen. 
 

Für das Anzünden mit Holz ist trockenes, gut gelagertes Holz am besten geeignet. 
Es brennt heiß und gleichmäßig und hinterlässt gute Glut, mit der du deinen 
Dutch Oven effektiv erhitzen kannst. Du kannst das Holz entweder in einer Feuer-
stelle oder direkt unter deinem Dutch Oven anzünden. Wichtig ist, dass du genü-
gend Glut hast, um den Dutch Oven sowohl von unten als auch von oben zu erhit-
zen. Du kannst die Glut dann mit einer Schaufel oder einer Grillzange unter und 
auf den Dutch Oven verteilen. 
 

Tipp: Verwende nicht zu viel Holz auf einmal. Es ist besser, kontinuierlich kleine 
Mengen Holz nachzulegen, um die Temperatur zu regulieren. 

Anzünden mit Gas 

Eine weitere Möglichkeit ist das Anzünden mit einem Gasbrenner. Diese Methode 
erfordert spezielle Ausrüstung, wie einen Gasbrenner und eine Gasflasche, bietet 
aber auch einige Vorteile. So ist die Temperaturkontrolle zum Beispiel sehr ein-
fach, und du hast keine Asche oder Glut, die du anschließend entsorgen musst. 
Zum Anzünden mit Gas stellst du deinen Dutch Oven einfach auf den Gasbrenner 
und regelst die Flamme, um die gewünschte Temperatur zu erreichen. Achte da-
bei auf eine gleichmäßige Hitzeverteilung, um ein Anbrennen des Essens zu ver-
meiden. Manche Gasbrenner verfügen sogar über ein Thermostat, das dir dabei 
hilft, die Temperatur konstant zu halten. 
 

Beim Gaskocher ist es allerdings schwieriger, Hitze von oben auf den Dutch Oven 
zu bringen, was bei einigen Gerichten erforderlich ist. Du kannst dieses Problem 
umgehen, indem du einen speziellen Dutch Oven mit einem hohlen Deckel ver-
wendest, in den du heiße Kohlen oder Briketts legen kannst. 

Anzünden mit einer Feuerstelle 

Das Anzünden deines Dutch Ovens in einer Feuerstelle ist eine weitere Option, die 
sich besonders für das Campen oder für das Kochen im Freien eignet. Bei dieser 
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Methode platzierst du den Dutch Oven direkt in eine Feuerstelle und nutzt die Glut 
und Hitze des Feuers zum Kochen. Es ist ratsam, ein stabiles Gitter oder einen 
Grillrost zu verwenden, um den Dutch Oven sicher in der Feuerstelle zu platzieren. 
 

Für die Feuerstelle benötigst du ausreichend trockenes Holz und ein geeignetes 
Feueranzündmittel. Zünde das Feuer an und warte, bis genügend Glut entstanden 
ist. Dann kannst du deinen Dutch Oven in die Glut stellen und mit Kochen begin-
nen. 

Anzünden mit einem Holzkohlegrill 

Wenn du einen Holzkohlegrill hast, kannst du diesen auch zum Anzünden deines 
Dutch Ovens verwenden. Das Prinzip ist das gleiche wie bei der Verwendung von 
Holzkohlebriketts. Du zündest die Kohle im Grill an und verteilst sie dann unter 
und auf dem Dutch Oven. 
 

Ein Vorteil dieser Methode ist, dass du die Temperatur durch das Öffnen oder 
Schließen der Lüftungsöffnungen am Grill regulieren kannst. Aber auch hier ist 
Übung erforderlich, um die perfekte Temperatur zu erreichen. 
 

Wähle die Anzündmethode, die am besten zu deinen Kochbedürfnissen und dei-
ner Ausrüstung passt. Mit ein wenig Übung und Geduld wirst du bald in der Lage 
sein, deinen Dutch Oven wie ein Profi anzuzünden! 

Kochtechniken 

Wärmeverteilung 

Anordnung der Briketts 

Das Muster, indem du die Briketts platzierst, spielt eine entscheidende Rolle für 
die Wärmeverteilung. Eine gebräuchliche Methode ist die Ringanordnung. Dabei 
legst du die Briketts in einem gleichmäßigen Kreis unter und auf dem Dutch Oven. 
Für spezielle Kochtechniken wie das Backen, ist es ratsam, mehr Briketts auf dem 
Deckel zu platzieren, um die Oberhitze zu erhöhen. Bei anderen Techniken, wie 
dem Schmoren, brauchst du mehr Unterhitze und legst entsprechend mehr Bri-
ketts unter den Topf. 
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Rotation des Dutch Ovens 

Eine weitere effektive Methode zur Optimierung der Wärmeverteilung ist das Ro-
tieren des Dutch Ovens und seines Deckels. Durch die Rotation gleicht man die 
ungleiche Hitzeverteilung, die durch Wind oder andere äußere Bedingungen ver-
ursacht werden kann, aus. Die Rotation sollte alle 15 Minuten um 90 Grad erfol-
gen, allerdings in entgegengesetzten Richtungen für den Topf und den Deckel. 

Besondere Situationen 

Kochen in der Kälte 

Wenn du in kälteren Umgebungen kochst, musst du bedenken, dass du mehr Bri-
ketts benötigst, um die gewünschte Temperatur zu erreichen. Ähnlich verhält es 
sich bei Wind – der Wind kann die Hitze „wegblasen“, so dass du mehr Briketts 
hinzufügen musst, um eine konstante Temperatur zu halten. 

Höhere Kochtemperaturen 

Für Gerichte, die hohe Temperaturen erfordern, wie zum Beispiel das Anbraten 
von Fleisch, kannst du mehr Briketts verwenden oder den Dutch Oven auf eine 
Flamme oder einen heißen Grill stellen. Achte dabei jedoch darauf, dass die Hitze 
nicht so hoch ist, dass das Essen anbrennt. 

Niedrigere Kochtemperaturen 

Für Gerichte, die niedrige Temperaturen erfordern, wie zum Beispiel das lang-
same Schmoren von Eintöpfen, kannst du weniger Briketts verwenden oder die 
Briketts weiter vom Dutch Oven entfernt platzieren. Du kannst auch einen Trivet 
(ein dreibeiniges Gestell) verwenden, um den Dutch Oven von den Briketts weg-
zubewegen und so die Hitze zu reduzieren. 

Grundlegende Kochtechniken 

Sieden und Köcheln 

Das Sieden und Köcheln von Speisen im Dutch Oven ist eine der Grundtechniken, 
die du erlernen solltest. Bei dieser Technik füllst du den Dutch Oven mit ausrei-
chend Flüssigkeit (wie Wasser, Brühe oder Wein), um die Zutaten zu bedecken, 
und lässt sie bei mäßiger Hitze garen. Diese Methode eignet sich hervorragend für 
die Zubereitung von Suppen, Eintöpfen und Schmorgerichten. 
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Ein Tipp: Lasse den Deckel während des Köchelns auf dem Dutch Oven, um die 
Flüssigkeit im Topf zu halten und gleichzeitig die Hitze zu regulieren. 

Backen 

Ein weiterer großer Vorteil des Dutch Ovens ist seine Fähigkeit, als tragbarer Ofen 
zu fungieren. Das Backen im Dutch Oven erfordert eine genaue Kontrolle der Tem-
peratur und eine gleichmäßige Wärmeverteilung, um sicherzustellen, dass das 
Backgut gleichmäßig gart und nicht anbrennt. 
 

Ein Tipp für dich: Das Backen im Dutch Oven ist ideal für Brote, Kuchen, Muffins 
und sogar Pizza! 

Schmoren 

Schmoren ist eine Kombination aus Anbraten und langsamen Garen in Flüssig-
keit. Bei dieser Methode werden die Zutaten zunächst bei hoher Hitze angebraten, 
um eine leckere Kruste zu entwickeln und Aromen freizusetzen. Anschließend 
wird eine Flüssigkeit hinzugefügt, der Topf abgedeckt und das Ganze bei niedriger 
Hitze geschmort. 
 

Ein Tipp von mir: Das Schmoren eignet sich besonders gut für zähes Fleisch, da 
die langsame Garzeit das Kollagen im Fleisch abbaut und es zart und saftig 

macht. 

Braten und Anbraten 

Beim Braten wird das Fleisch oder Gemüse bei hoher Hitze angebraten, um eine 
aromatische Kruste zu entwickeln. Anschließend wird das Ganze bei niedrigerer 
Hitze weitergegart. 
 

Ein Tipp: Beim Anbraten ist es wichtig, den Dutch Oven und das Öl gut vorzuhei-
zen, damit das Fleisch oder Gemüse sofort anbrät, wenn es den Topf berührt. So 

verhindert man, dass das Fleisch Saft verliert und trocken wird. 

Dünsten und Dämpfen 

Beim Dünsten und Dämpfen wird die Feuchtigkeit, die durch das Garen von Le-
bensmitteln entsteht, genutzt, um die Zutaten zu garen. Beim Dünsten wird eine 
kleine Menge Flüssigkeit in den Dutch Oven gegeben und die Zutaten werden bei 
niedriger Hitze gegart. Beim Dämpfen werden die Zutaten auf einem Einsatz oder 
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einem Dämpferkorb über siedendem Wasser platziert, so dass sie vom Dampf ge-
gart werden. 
 

Ein Tipp für dich: Dünsten und Dämpfen eignen sich besonders gut für Gemüse 
und Fisch, da diese Methoden dazu beitragen, die Nährstoffe in den Lebensmit-

teln zu erhalten und ein Überkochen zu vermeiden. 

Verwendung bei Outdoor-Aktivitäten 

Der Dutch Oven ist wie geschaffen für Outdoor-Aktivitäten. Egal ob beim Camping, 
Wandern oder Angeln, dieses robuste Kochgerät ist dein idealer Begleiter. Du 
kannst ihn direkt auf die Glut eines Lagerfeuers setzen oder, wenn du ihn mit Fü-
ßen kaufst, auf die heißen Kohlen stellen. Der massive Eisentopf verteilt die 
Wärme gleichmäßig und hält die Speisen lange warm. So kannst du nach einem 
langen Tag in der Natur ein köstliches, heißes Gericht genießen. 

Feuer machen: ein wichtiger Punkt 

Beim Outdoor-Kochen mit dem Dutch Oven ist das Feuer machen ein zentraler 
Aspekt. Ob du nun ein Lagerfeuer machst oder Grillkohle verwendest, die Glut ist 
der „Herd“ für deinen Dutch Oven. Sie sorgt für die notwendige Hitze und je nach-
dem, wie du sie platzierst, kannst du die Temperatur und die Kochrichtung beein-
flussen. 
 

Aber nicht vergessen: Bei Outdoor-Aktivitäten steht die Sicherheit immer an ers-
ter Stelle. Stelle sicher, dass du das Feuer nur an dafür vorgesehenen und sicheren 
Stellen machst und lösche es gründlich, bevor du den Ort verlässt. 

Camping 

Camping ist eine der beliebtesten Outdoor-Aktivitäten und der Dutch Oven passt 
perfekt dazu. Mit ihm kannst du am Campingplatz eine Vielzahl von Gerichten zu-
bereiten, vom Frühstück bis zum Abendessen. Wie wäre es zum Beispiel mit einem 
herzhaften Eintopf, der langsam über dem Feuer köchelt, während du eine Wan-
derung unternimmst? Oder mit frisch gebackenem Brot zum Frühstück? Die Mög-
lichkeiten sind nahezu endlos. 



20 

Picknick 

Auch für ein Picknick ist der Dutch Oven bestens geeignet. Du kannst zu Hause 
eine köstliche Mahlzeit zubereiten, sie in den Dutch Oven füllen und dann einfach 
den Deckel draufsetzen. Durch die hervorragende Wärmespeicherung des Dutch 
Ovens bleibt dein Essen lange warm und du kannst es direkt aus dem Topf servie-
ren. Kein extra Geschirr, keine zusätzliche Reinigung – einfach praktisch! 

Besondere Anlässen 

Aber nicht nur für Outdoor-Aktivitäten ist der Dutch Oven ideal. Auch bei beson-
deren Anlässen kann er zum Einsatz kommen. Wie wäre es beispielsweise mit ei-
nem rustikalen Buffet bei einer Gartenparty? Oder einer deftigen Suppe bei einem 
Winterfest? Mit einem Dutch Oven kannst du große Mengen Essen zubereiten und 
stilvoll servieren. Und der Anblick eines dampfenden Dutch Ovens ist immer et-
was Besonderes, das bei deinen Gästen sicherlich gut ankommen wird. 

Tipps für das Outdoor-Kochen 

• Wähle einen windgeschützten Ort für dein Feuer. Wind kann die Tempe-
ratur im Dutch Oven stark beeinflussen und das Kochen erschweren. 

 

• Nimm immer einen Deckelheber mit. Er ist ein nützliches Werkzeug, um 
den heißen Deckel sicher und sauber anzuheben. 

 

• Achte auf die Sicherheit. Halte immer ausreichend Abstand zum Feuer 
und stelle sicher, dass Kinder nicht unbeaufsichtigt in der Nähe sind. 

 

• Plane dein Menü im Voraus. Denke daran, dass das Kochen mit einem 
Dutch Oven länger dauert als auf einem herkömmlichen Herd. Wähle 
also Gerichte, die gut vorzubereiten sind und bei denen die Kochzeit zum 
Teil deiner Outdoor-Aktivität wird. 

 

• Und am wichtigsten: Genieße die Erfahrung! Kochen mit dem Dutch 
Oven ist mehr als nur eine Möglichkeit, Essen zuzubereiten. Es ist eine 
Möglichkeit, den Moment zu genießen, sich mit der Natur zu verbinden 
und das einfache Leben zu schätzen. 

  


