










Gästebuch ist voller Eintragungen von Besuchern aus allen 
Kontinenten und es vergeht wohl keine Woche, in der nicht 
eine erfreuliche Nachricht über die Verbreitung des 
Solarkochers eintrifft , vor allem aus Ländern , in denen die 
Menschen kaum noch Brennholz finden und für die der 
Solarkocher ein Ausweg aus ihrer bedrückenden Lage ist. 

Der Warmhaltekorb 
wärmstens zu empfehlen zum Warmhalten und Garen 

Ganz wichtig für die Freude am solaren Kochen ist die 
Nutzung der Warmhaltekörbe, die wir als Ergänzung zum 
Solarkocher ausgedacht haben. Kochkisten waren schon zu 
Zeiten unserer Großmütter im Gebrauch. Es ist eine der ein­
fachsten und wirksamsten Möglichkeiten, Energie zu sparen 
und das Kochen zu vereinfachen . 

Wenn Ihre Gerichte in Warmhaltekörben garen und warm 
gehalten werden , dann können Sie das Kochen im 
Solarkocher verkürzen, sie können daher auch bei kurzem 
Sonnenschein den Kocher nutzen. Die Speisen garen im 
Korb ohne Beaufsichtigung und vor allem: Sie sind mit dem 
Kochen unabhängig von der Essenszeit. Bei mehreren 
Körben können Sie auch ein ganzes Menü in mehreren 
Töpfen servieren . 

Ich verwende zwei Warmhaltekörbe, die mit einer Decke und 
einem Badetuch ausstaffiert sind. Aber man kann auch 
anderes Material zur Wärmeisolierung verwenden. Sie kön­
nen beispielsweise ein Kissen mit Heufüllung am Korbboden 
und mehrere Kissen mit Baumwollfüllung an den Seiten und 
auf dem Topfdeckel zur Isolierung verwenden. Die Isolierung 
kann mit einem Tuch zusammengehalten werden . Es ist gut, 
wenn die Decke oder der Kissenbezug waschbar sind, denn 
es können manches mal Speisen verschüttet werden . Die 
Isolierung lässt sich leicht aus dem Korb herausnehmen und 
an der Sonne trocknen . Ein wichtiger Vorteil des Korbes ist, 
dass die Isolierung nicht so feucht wird wie bei einer 
geschlossenen Kiste und dass er überall zu kaufen ist. 
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no week passes without the arrival of a piece of good news 
about the widespread usage of the solar cooker, particular­
ly from countries where people can hardly find fuel , for any­
more, whom the solar cooker is a way out of their depressing 
situation . 

The lnsulated Basket 
most warmly recommended for keeping your food warm 

and to finish cooking 

The use of an insulated basket , which we have conceived as 
a supplement to the solar cooker, is extremely important to 
the enjoyment of solar cooking . Hay boxes were already in 
use in the time of our grandmothers. This is the easiest and 
most effective possibility of saving energy and simplifying 
cooking . 

As your dishes finish cooking and are kept warm in insula­
ted baskets, you will be able to shorten the cooking time in 
the solar cooker and therefore use the cooker if the sun only 
shines briefly. Dishes will cook without supervision and, 
above all , the cooking is independent of the mealtime. lf you 
have more than one basket, you will be able to serve a com­
plete menu in several pots. 

1 use two insulated baskets that are each fitted out with a 
cover and a bath towel , but you can also use other materials 
for insulation. For example, you can use a cushion stuffed 
with hay in the base of the basket and several cushions stuf­
fed with cotton at the side and on the pot lid for insulation. 
The insulation can be held together with a cloth . lt is prac­
tical if the cover or the cushion cover is washable, because 
food can sometimes be spilt on it. The insulation can easily 
be taken out of the basket and dried in the sun . lt is an 
important advantage of the basket that the insulation does 
not become as damp as in the case of an enclosed box and 
can be bought anywhere. 



Sicherheitsregeln zum Solarkocher 

1. Der Reflektor-Solarkocher hat eine beachtliche Leistung 
und erzeugt Temperaturen, die auch das Backen und 
Braten ermöglichen. Wenn man eine Zeitung in den 
Brennpunkt des Spiegels hält, dann entzündet sie sich. 
Daher sind einige Sicherheitsregeln zu beachten. 

2. Kinder dürfen Sie nicht unbeauf­
sichtigt mit dem Kocher allein 
lassen, wenn er nicht zuverläs­
sig in seiner Ruhestellung 
(Rückseite nach oben, s. Bild) 
steht. Kinder spielen gerne und 
können sich an den 
Reflektorblechen verletzen oder 
etwas anzünden! Achten Sie 
bitte darauf, dass die Bremse 
wirklich fest angezogen ist. 
Sollte dies nicht ausreichen , 
binden Sie den Spiegel mit 
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Safety Guidelines for the Solar Cooker 

1. The reflector solar cooker has considerable power and 
creates temperatures that are high enough even to bake 
and fry food . lt you hold a newspaper at the focal point 
of the mirror, it will catch fire . For this reason , some 
safety guidelines are to be observed. 

2. Children must not be left with the 
cooker unsupervised, if is not 
rel iably positioned in its resting 
position (see illustration) . Chil­
dren like playing and it is possi­
ble for them to in jure themselves 
on the reflector sheets or set fire 
to something ! Please ensure that 
the brake is tightened really firm­
ly. lf the tension is not sufficient, 
attach the mirror to the frame 
with a piece of cord . 

einer Schnur am Gestell fest. --------------

3. Wer den Aufenthalt in der Sonne nicht gut verträgt, soll­
te Sonnencreme und Sonnenhut nutzen. Sie müssen 
nicht vor dem Kocher stehen. Zum Bedienen des Topfes 
und zum Umrühren können Sie den Reflektor so 
schwenken , dass Sie im Schatten stehen. 

4. Der Topf, der Topfdeckel und die Topfhalterung werden 
durch die Sonnenstrahlen sehr heiß. Verwenden Sie 
daher bitte Topflappen, wenn Sie diese Teile anfassen! 
Aber die Topflappen nicht auf dem Deckel oder dem 
Topfhalter liegen lassen ; sie könnten verbrennen. 

5. Verwenden Sie nur Töpfe, die sicher in der Topfhalterung 
gehalten werden . Am besten , Sie verwenden möglichst 
immer den großen Solartopf. 

6. Wenn Sie den Kocher nicht nutzen, muß der Spiegel in 
der Ruhestellung, mit der Rückseite nach oben, stehen. 
Wenn er nicht in dieser Ruhestellung ist, besteht die 
Gefahr, dass einfallende Sonnenstrahlung vom Spiegel 
auf einen Gegenstand direkt vor dem Spiegel konzen­
triert wird und ihn durch die Hitze beschädigt oder gar 
anzündet. 

7. In der Ruhestellung ist der Spiegel auch gegen Ver­
schmutzung geschützt. 

8. Wenn Sie den Kocher zerlegen , sollten Sie den Spiegel 
nicht im Freien aufbewahren. Man kann ihn mit der 
Wölbung direkt an eine Wand hängen, wobei kein 
Abstand zur Wand bestehen soll , durch den die Sonne in 
den Spiegel einstrahlen kann . 

9. An den scharfkantigen Reflektorblechen kann man sich 
beim Säubern verletzen . Achten Sie darauf, dass der 
Lappen, mit dem Sie die Bleche abwaschen , immer dop­
pelt liegt! 

10. Lassen Sie sich vom Solarkocher nicht blenden! Dazu 
sind einige Regeln zu beachten, die ich auf der nächsten 
Seite zusammenstelle : 

3. Anyone who is sensitive to sun should use sun protec­
tion and a sunhat. You do not have to stand in front of the 
cooker. You can turn the reflector in such a way that you 
will be standing in shadow when you are positioning or 
removing the pot or stirring its contents. 

4. The pot, the lid of the pot and the pot support will beco­
me very hot because of the sun's rays. For this reason , 
please use oven cloths when you get hold of these parts, 
but don't leave the oven cloths on the lid of the pot sup­
port; they could scorch. 

5. Only use pots that are held securely in the pot support. 
lt is best always to use the large solar pot, if possible. 

6. lt you are not using the cooker, the mirror must be set in 
its resting position, with its back pointing upwards. lf it is 
not in this resting position , there is a danger that falling 
rays of the sun will be concentrated the mirror onto an 
object directly in front of it, which may damage the mirror 
or even set it alight because of the heat. 

7. In the resting position, the mirror is also protected 
against dirt. 

8. lf you dismantle the cooker, you should not keep the mir­
ror uncovered. lt can be hung with the bulge directly to 
the wall. Also, there should not be a gap between the 
mirror and the wal l, through which sun can shine onto the 
mi rror. 

9. lt is possible to injure yourself on the sharp-edged reflec­
tor plates when cleaning them. Always ensure that the 
cloth with which you are washing the sheets is double 
thickness' 

10. Do not let yourself be dazzled by the solar cooker. There 
are several guidelines for avoid ing this which I have 
summarized on the next page. 







Grundregeln für ungetrübte Freude beim sola­
ren Kochen, Backen, Braten und Frittieren 

1. Nur schwarzes Kochgeschirr verwenden . Am besten eig­
net sich der schwarze, emaillierte Solartopf oder ein 
großer Gusseisentopf. Für Pfannengerichte ist eine Pfanne 
mit hohem Rand vorteilhaft. Auch einen Wok können Sie 
einsetzen. Bei Keramik-Töpfen ist die schlechte Wärme­
leitung der Keramik nachteilig und es kann zu Rissen im 
Material kommen. Der Römertopf, den ich in meinen 
Solarkocher gestellt habe, ist zersprungen. Aber die Tajine, 
das marokkanischen Lehmgeschirr, ist wohl für den 
Solarkocher geeignet. 

2. Keine Töpfe mit Kunststoffhenkel , -stiel oder mit einem 
Kunststoffknopf verwenden. Die Kunststoffteile halten die 
hohen Temperaturen nicht aus. Wenn Sie die Kunst­
stoffteile nicht abschrauben können , sollten Sie die 
Kunststoffteile mit Alufolie umwickeln . 

3. Beim Kochen von Wasser, Suppen oder sonstigen flüssi­
gen Speisen , bitte nicht zu wenig Flüssigkeit in den Topf 
geben , da sonst das Wasser zu schnell verdampft oder die 
Gerichte anbrennen! 

4. Man kann im 12-Liter-Topf in einer Backform (Springform) 
Brot und Kuchen bis zu einem Durchmesser von 26 cm 
backen . Zum Backen ist der Topf mit dem schwarzen 
Deckel zu verschließen . (Ein Glasdeckel wirkt wie ein 
Brennglas und kann eine schwarze Stelle oben auf dem 
Kuchen bewirken) . Kein Wasser in den Topf geben! Die 
Springform nicht direkt auf den Topfboden stellen , sondern 
auf ein Drahtgestell , z.B . einen Dampftopfeinsatz 
(Dreibein) . Beim Backen wird der Topf alle 10 bis 20 
Minuten um eine viertel Umdrehung bewegt, damit das 
Backgut im Topf allseitig gleichmäßig gebräunt wird . 

5. Immer mit geschlossenem Deckel backen! Erst einige 
Minuten vor Backende den Deckel zwei Finger breit zur 
Seite schieben, damit der Dampf abziehen kann und eine 
Kruste entsteht. Die genaueren Hinweise gebe ich beim 
Besch·reiben der Backrezepte. 

6. Beim Herausnehmen der Backform bitte Topflappen ver­
wenden! Der Topf und der Inhalt können bis ca. 200 °C 
heiß sein. Es ist von Vorteil , wenn Sie sich ein Henkel­
gestell für die Backform aus Draht biegen, damit sie leich­
ter herausgenommen werden kann. 

7. Beim Backen in heißem Fett den Topf nur 3 bis 5 cm hoch 
mit Öl oder Fett auffüllen! Bitte nicht den ganzen Topf mit 
Öl füllen . Beim Erhitzen den Deckel auf den Topf setzen ! 
Auch beim Backen immer wieder den Deckel auflegen ! 
Sonst sind die Wärmeverluste zu hoch und man bekommt 
nicht die erforderliche Öltemperatur. 

8. Beim Braten von Fleisch, Bratwürste! , Spiegeleiern genau­
so verfahren wie am Elektro- oder Gasherd; also ohne 
Deckel braten! 

9. Beim Frittieren ein Drahtgitter verwenden oder einen 
Glasdeckel mit Öffnung, der die Hitze hält. So werden 
Fettspritzer auf den Reflektorblechen vermieden . 

10. Im Email-Topf bitte nicht toasten , weil die Emailschicht bei 
den entstehenden hohen Temperaturen am Topfboden 
abspringt. 
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Principles for a lot of Pleasure during Solar 
Cooking, Baking, Frying and Deep-Frying 

1. Only use black cooking utensils. The black enamelled solar 
pot or a large cast iron pot is most suitable. A pan with a 
high rim is useful for fried dishes. You can also use a wok. 
The poor heat conduction of ceramics is a disadvantage to 
ceramic dishes and it can lead to cracks in the material. 
The clay pot that I put into my solar cooker cracked , but the 
tayine , the Moroccan clay dish, is very suitable for the solar 
cooker. 

2. Do not use any pots with plastic handles or knobs. The pla­
stic parts cannot stand the high temperatures. lf you cannot 
remove the plastic parts, you should wrap aluminium foil 
around them. 

3. lf you are boiling water or cooking soup or any other liquid 
dishes, please do not put too little liquid in the pot, otherwi­
se the water will evaporate too quickly or the dish will burn! 

4. lt is possible to bake bread and cakes up to a diameter of 
26 cm in a baking-tin in the 12 litre pot. The pot is to be clo­
sed with a black lid for baking. (A glass lid will work like a 
burning-glass and may cause a black spot on the surface of 
the cake.) Do not pul any water into the pot! Do not place 
the baking-tin directly onto the base of the pot, but on a 
wire rack, e.g. a pressure cooker insert (tripod). When bak­
ing, the pot is quarter turned every 10 to 20 minutes, so that 
whatever is being baked in the pot is browned evenly on all 
sides. 

5. Always bake with a closed lid! Only push the lid to the side 
by the width of two fingers a few minutes before the end of 
baking time, so that steam can escape and a crust will be 
formed . 1 will give you more precise information with the 
baking recipes. 

6. Please use oven cloths when removing the baking-tin . The 
pot and its contents can be up to approx. 200° C. lt will be 
useful if you form a supporting handle for the baking-tin 
from wire, so that it can be removed more easily. 

7. When frying in hot fat , only fill the pot up to 3 to 5 cm high 
with oi l or cooking fat. Please do not fill it with oil comple­
tely. Put the lid on the pot when heating it. Always put the 
lid back again when baking as weil! Otherwise, the loss of 
heat will be too high and you will not achieve the required 
temperature. 

8. When frying meat, sausages or eggs, proceed just as with 
an electrical or gas oven. Fry without the lid in this case! 

9. When deep-frying, use a wire grill or a heat-retaining glass 
lid with an opening. In this way, you will avoid fat spluttering 
on to the reflector plates. 

10. Do not toast bread or anything eise in the enamel pot, 
because the high temperatures arising at the pot base will 
detach the enamel surface. 








































