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Hobokocher und Holzvergaser

Brennstoff, den man nicht tragt — daflir Abhangigkeit von
trockenem Holz und vom Feuerrecht. Wie der Holzvergaser
arbeitet und wo er nicht eingesetzt werden darf.
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4, KURZ GESAGT

Ein Hobokocher tragt seinen Brennstoff nicht — er sammelt ihn.
Das macht ihn auf langen Touren konkurrenzlos leicht, solange
trockenes Kleinholz verfligbar ist. Dagegen stehen drei harte
Einschrankungen: Nasses Holz brennt nicht, die Bedienung
verlangt standige Aufmerksamkeit, und offenes Feuer ist in
vielen Gebieten verboten. Der Holzvergaser verbrennt die
aufsteigenden Holzgase Uber eine zweite Luftzufuhr ein zweites
Mal und erreicht damit mehr Hitze bei weniger Rauch.

Die Rechnung wirkt zunachst unschlagbar: Ein Kocher ohne Brennstoff im Rucksack.
Was ein Gaskocher an Kartuschen tber zwei Wochen verbraucht, liegt beim
Hobokocher als Totholz am Wegrand. In der Praxis ist diese Rechnung an
Bedingungen gekniipft, die man vor der Tour klaren muss — nicht am Lagerplatz.

Hobokocher und Holzvergaser sind nicht
dasselbe

Beide verbrennen Holz, aber nicht auf dieselbe Weise.

Der Hobokocher im engeren Sinn ist ein Rohr oder Kasten mit Luftlochern unten und
einem Topfauflager oben. Luft stromt unten ein, erhitzt sich, steigt auf und zieht von
selbst weiter — ein Kaminzug. Das Prinzip ist denkbar einfach und entsprechend
robust.

Der Holzvergaser setzt darauf auf. Er hat einen doppelwandigen Mantel: Ein Teil der
Luft stromt zwischen den Wanden nach oben, erhitzt sich dabei und tritt durch einen
Lochkranz am oberen Rand wieder in den Brennraum ein. Dort trifft sie auf die
aufsteigenden Holzgase, die bei der Erhitzung aus dem Holz austreten, und verbrennt
sie ein zweites Mal. Erkennbar ist das an einem Kranz von Flammchen am oberen
Rand.

Der Unterschied ist messbar in dem, was oben herauskommt: Ein Holzvergaser raucht
deutlich weniger und wird heiB3er, weil er die Energie der Holzgase nutzt statt sie

wegzublasen. Dafur ist er empfindlicher gegeniiber feuchtem Material und falscher
Befillung.

it INFOGRAFIK
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Was den Holzkocher zum Kamin macht

Ein Hobokocher ist mehr als eine
Blechdose mit Lochern. Seine Leistung
hangt daran, dass Luft an zwei Stellen
hineinkommt — und zwar an den
richtigen.
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0 Luft von unten
Durch den unteren Lochkranz zieht kalte Luft nach, sobald
das Feuer brennt. Sie stromt von selbst nach — der Kocher
braucht kein Geblase.

o Der Rost

Das Holz liegt erhoht, damit die Luft von unten durchkommt.
Liegt es direkt auf dem Boden, erstickt das Feuer in der
eigenen Asche.

o Zweitluft von oben

Der obere Lochkranz blast vorgewarmte Luft in die
aufsteigenden Schwelgase. Erst dadurch verbrennen sie —
das ist der Unterschied zwischen sauberem Feuer und Qualm.

° Der Ascheraum

Unter dem Rost sammelt sich die Asche, ohne den Luftweg
zu verstopfen. Ist er voll, bricht der Zug zusammen und der
Kocher raucht.

Der Hobokocher braucht keinen Brennstoff im Gepack — aber
trockenes Holz vor Ort, Zeit zum Anfeuern und eine Flache, auf
der ein Feuer erlaubt ist. In Gebieten mit Feuerverbot oder tGiber
der Baumgrenze ist er kein Kocher, sondern totes Gewicht.

*. Mit KI-Unterstiitzung erstellt Schematische, nicht maBstabsgetreue Darstellung.

Mehr dazu: Gaskocher - Spirituskocher

Die Brennstofffrage entscheidet alles

Was in einen Hobokocher gehért, sind fingerdicke, trockene Zweige, Rindenstlicke
und Zapfen. Was nicht hineingehort, ist alles Feuchte — und feucht ist in
mitteleuropaischen Waldern mehr Holz, als man denkt.

Die entscheidende Regel ist nicht, wo das Holz liegt, sondern wo es gelegen hat:
Totholz vom Boden hat fast immer Bodenfeuchte gezogen. Abgestorbene, noch
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hangende Aste an Bdumen und Strauchern sind dagegen auch nach Regentagen
innen oft trocken. Wer das beachtet, bekommt einen Hobokocher auch im November
zum Brennen; wer vom Boden sammelt, verbringt eine halbe Stunde mit Qualm.

Dazu kommt der Punkt, der die Bauart von allen anderen unterscheidet: Der Kocher
braucht permanente Bedienung. Ein Gaskocher lauft, bis man ihn ausdreht. Ein
Hobokocher will alle zwei bis drei Minuten nachgelegt haben, und zwar in der
richtigen Menge. Fir eine Tasse Tee heiBt das, zehn Minuten danebenzusitzen und zu
futtern. FUr eine Gruppe mit mehreren Topfen ist das keine praktikable Losung.

Q Tipp

Ein Vorrat an Anziindmaterial im Rucksack kostet wenige Gramm und
entscheidet darliber, ob der Kocher bei Nasse tiberhaupt anspringt:
Birkenrinde, in Wachs getrankte Watte oder ein Stlick Zlindwdirfel. Wer sich
darauf verlasst, am Lagerplatz trockenes Anziindmaterial zu finden, hat an
schlechten Tagen kein warmes Essen.

Die Rechtslage ist die harteste Grenze

Dies ist der Punkt, an dem die meisten Darstellungen zu schnell werden. Ein
Hobokocher ist technisch gesehen eine eingehauste Feuerstelle, und ob er
benutzt werden darf, richtet sich nicht nach der Bauform, sondern nach dem
Recht am Ort. Welche Landesgesetze das sind, steht unter Wildcampen.

Die Regelungen sind in Deutschland Landesrecht — Waldgesetze und
Naturschutzrecht liegen bei den Bundeslandern, dazu kommen Vorschriften einzelner
Schutzgebiete und kommunale Satzungen. In Osterreich und der Schweiz gelten
jeweils eigene Regelungen. Ein pauschaler Satz dazu, ob ,Hobokocher erlaubt sind",
ware deshalb falsch, egal wie er lautet.

Was sich allgemein sagen lasst: Im Wald und in dessen Nahe gelten durchweg
Mindestabstande und oft vollsténdige Feuerverbote, in Schutzgebieten sind die
Regeln strenger, und bei Waldbrandgefahr werden regional befristete Verbote
ausgesprochen. Verlasslich ist nur die Auskunft der zustandigen Stelle —
Forstbehorde, Gemeinde oder Schutzgebietsverwaltung — fiir das konkrete Gebiet
und den konkreten Zeitraum.

Hobokocher und Holzvergaser Seite 6 von 10


https://www.outdoorberater.de/outdoor-kueche/gaskocher/
https://www.outdoorberater.de/know-how/wildcampen/
https://www.outdoorberater.de/outdoor-kueche/hobokocher/

/A Achtung

Ein Hobokocher hinterlasst immer Spuren: Asche, verfarbten Boden und bei
direktem Bodenkontakt eine geschadigte Humusschicht, die Jahre zur
Erholung braucht. Wer ihn benutzt, stellt ihn auf mineralischen Untergrund —
Stein, Kies, Sand — oder auf eine mitgefiihrte feuerfeste Unterlage, niemals auf
Waldboden, Moos oder Wurzelwerk. Die Asche wird kalt geléscht und nicht
heiB zurlickgelassen.

Das Feuer in Gang bringen

Ein Hobokocher wird nicht angeziindet wie ein Lagerfeuer, sondern wie ein
Ofen: von oben nach unten oder in klar getrennten Stufen. Wer wahllos Holz
einfullt und unten ein Streichholz halt, bekommt Rauch statt Hitze.

Der verlassliche Ablauf beginnt mit einer Handvoll feinstem Material — Birkenrinde,
trockenes Gras, Spanen vom Messer. Dariiber kommt Ziindholz in Streichholzstarke,
erst danach fingerdicke Zweige. Angeziindet wird das feine Material, und erst wenn
die diinnen Holzer durchgangig brennen, wird nachgelegt. Jedes zu friih aufgelegte
dicke Stiick erstickt die junge Glut.

Beim Holzvergaser kommt eine Besonderheit hinzu: Er arbeitet erst richtig, wenn der
Brennraum gut gefillt und heiB ist. Ein halb gefillter Vergaser erzeugt zu wenig
Holzgas, der Flammenkranz am oberen Rand bleibt aus, und der Kocher raucht wie
ein gewdhnlicher Hobo. Deshalb fillt man ihn vor dem Anziinden ordentlich — und
legt danach eher seltener, aber in sinnvollen Portionen nach.

Ein verbreiteter Fehler ist zudem, den Topf zu friih aufzusetzen. Solange das Feuer
noch raucht, schlagt sich der Rauch als klebriger Belag am Topfboden nieder. Wer
wartet, bis die Flammen hell und weitgehend rauchfrei brennen, hat am Ende einen
schwarzen, aber nicht verharzten Topf.

Gewicht, RuB und Pflege

Beim Gewicht ist die Bilanz zweischneidig. Der Kocher selbst wiegt je nach Material
und Bauart zwischen etwa 150 und 400 Gramm — mehr als ein Aufsatz-Gaskocher,
deutlich mehr als ein Spiritusbrenner. Eingespart wird daflir der gesamte Brennstoff,
und dieser Posten wachst mit jedem Tourtag. Ab etwa einer Woche kehrt sich die
Rechnung um, vorausgesetzt, das Holz ist verfiigbar. Wie das Gewicht insgesamt
zu rechnen ist, steht unter Basisgewicht.

Was dabei selten mitgerechnet wird: RuBende Flammen schwarzen den Topfboden
grundlich. Der Topf gehért danach in einen eigenen Beutel, sonst ist der halbe
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Rucksackinhalt schwarz. Manche nehmen das in Kauf, andere empfinden es als
Ausschlusskriterium — es gehort jedenfalls zur ehrlichen Beschreibung der Bauart.

Gepflegt werden muss ein Hobokocher kaum. Ausklopfen reicht; Rostansatz an
Stahlmodellen ist kosmetisch. Titanmodelle verfarben sich dauerhaft, was die
Funktion nicht beeintrachtigt.

Bauarten und Material

Bei den Bauformen unterscheidet man vor allem danach, wie der Kocher transportiert
wird.

Steckbare Modelle aus flachen Blechen lassen sich vollsténdig zerlegen und wiegen
am wenigsten; sie verschwinden flach zwischen Riickenplatte und Packsack. Der
Aufbau kostet jedes Mal eine Minute, und einzelne Teile gehen unterwegs gern
verloren.

Feste Zylinder sind schneller einsatzbereit und stabiler, nehmen aber immer ihr
volles Volumen im Rucksack ein. Clever wird das, wenn der Topf hineinpasst — dann
ist der Platz nicht verloren.

Doppelwandige Holzvergaser sind baubedingt feste Zylinder; die Luftfiihrung
zwischen den Wanden lasst sich nicht zerlegen.

Beim Material stehen sich Edelstahl und Titan gegeniber. Edelstahl ist giinstig,
formstabil und verzieht sich auch nach vielen Feuern nicht. Titan ist deutlich leichter,
neigt aber bei dinnen Wandstarken dazu, sich unter Hitze zu verwerfen — bei
steckbaren Modellen passen die Teile dann irgendwann nicht mehr sauber
zusammen. Wer haufig kocht, fahrt mit Edelstahl langfristig besser; wer auf jedes
Gramm achtet und den Kocher selten benutzt, nimmt Titan.

Ein Detail, das den Unterschied macht: ein Rost oder Aschefach am Boden. Es halt die
Glut Gber der Bodenplatte, sodass Luft von unten nachstromen kann. Ohne ihn
erstickt die Glut in der eigenen Asche, und man muss den Kocher mitten im Kochen
ausleeren.

Wann er die richtige Wabhl ist

Der Hobokocher passt zu Touren in bewaldeten Gebieten mit verldsslich
trockenem Totholz, bei denen Zeit keine Rolle spielt und das Feuer erlaubt ist. Er
passt nicht in alpines Gelande oberhalb der Baumgrenze, nicht in die nasse Jahreszeit
ohne Vorbereitung, nicht in Schutzgebiete mit Feuerverbot und nicht zu Gruppen, die
zlgig essen wollen.
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Eine haufige Losung ist die Kombination: Hobokocher als Hauptsystem, dazu ein
kleiner Spiritusbrenner, der in denselben Brennraum passt. Dann steht fiir Regentage
und fur Gebiete mit Feuerverbot eine funktionierende Rickfallebene bereit, und das
Zusatzgewicht bleibt bei wenigen Dutzend Gramm.

Kochen liber offener Flamme

Dazu kommt, dass die Flamme ihre Hohe dndert, wéhrend das Holz abbrennt. Ein
Topf, der zu Beginn richtig steht, hangt nach fiinf Minuten Gber schwéacherer Glut.
Das ist der Grund, warum Kochen auf dem Hobo mehr Aufmerksamkeit verlangt
als jede andere Bauart — man kocht mit dem Feuer, nicht auf ihm. Welches
Kochgeschirr das aushalt, steht dort.

Die Hitze eines Holzfeuers lasst sich nicht regeln, nur die Menge des Brennmaterials.
Fur alles, was kdcheln soll, ist das unpraktisch — man arbeitet mit dem Abstand statt
mit der Flamme, indem man den Topf anhebt oder die Glut auseinanderzieht. Wer
Reis oder Nudeln kocht, riihrt deutlich haufiger als auf dem Gaskocher.

Was beim Loschen und Aufraumen zahlt

Der Teil, der am haufigsten schlampig gemacht wird, ist das Ende. Ein Hobokocher ist
nach dem Kochen nicht einfach ,aus" — in der Asche steckt Glut, die stundenlang
weiterglimmt und bei Wind wieder auflebt.

Sicher ist nur das vollstindige Abléschen mit Wasser, so lange, bis sich die
Asche kalt anfiihlt. Was sonst noch spurlos zurlickbleiben soll, steht unter Leave No
Trace. Zischen heiBt: noch nicht fertig. Umriihren und erneut wassern, bis nichts mehr
zischt. Das kostet einen halben Liter Wasser, der an trockenen Tagen schmerzt — und
ist genau dann besonders wichtig, wenn Wasser knapp ist, weil dann auch die
Umgebung trocken ist.

Die kalte Asche wird breit verstreut, nicht an einer Stelle abgekippt. Ein Aschehaufen
bleibt als sichtbare Spur Jahre liegen und diingt punktuell einen Boden, der das nicht
braucht. Verkohlte Holzreste gehdren ebenfalls verstreut oder mitgenommen.

Der Kocher selbst wird erst eingepackt, wenn er kalt ist — sonst schmilzt er sich durch
den Packsack oder verkohlt die Riickwand des Rucksacks. Weil das Auskiihlen dauert,
lohnt es sich, den Kocher als Erstes anzuwerfen und als Letztes einzupacken:
anziinden, kochen, essen, wahrenddessen abkiihlen lassen, dann verstauen. Wer
diese Reihenfolge umdreht, sitzt am Ende zwanzig Minuten vor einem heifen Blech
und wartet.
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4, KURZ GEMERKT

Der Hobokocher spart Brennstoffgewicht und kostet dafir Zeit,
Aufmerksamkeit und Planungsaufwand. Bevor man ihn einpackt, sind zwei
Fragen zu klaren — und beide vor der Tour: Gibt es am Ziel trockenes
Kleinholz, und ist offenes Feuer dort Gberhaupt zuldssig?

O Quellen

1. Heizwerte fester und fllssiger Brennstoffe als Vergleichsgrundlage
2026-10
2. Brennwert und Heizwert — Definition und Unterschied der beiden

GroBen 2026-10
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