
 
Die Glas-in-Glas 
Wärmefalle 
 

 
Die von Bernhard S. Müller entwickelte Glas-
in-Glas Wärmefalle ist für den Einsatz in 
schwachen Solarkochern konzipiert (z.B. 
Panel-Kocher wie LightOven, HotPot, 
Diamond, CooKit, Copenhagen usw.). Sie darf 
keinesfalls in Parabolkochern mit kleinem 
Brennpunkt verwendet werden, um das Platzen 
des Glases zu vermeiden. Sie ist nicht für 
Boxkocher gedacht, denn diese verfügen 
konstruktionsbedingt bereits über eine 
Wärmefalle. 

Für die Glas-in-Glas Wärmefalle benötigt man 
2 zylindrische Schraubdeckel-Gläser, die 
ineinander passen. Der Abstand zwischen dem 
innerem und dem äußeren Glas sollte 
möglichst klein sein.  

Die Deckel beider Gläser werden mit Niete 
oder Schrauben verbunden (siehe unten links 
im Foto auf der rechten Seite). Der kleinere 
Deckel muss zentriert auf dem größeren 
befestigt werden, damit beide Gläser genau 
ineinander passen. Zusätzlich ist ein Loch 
durch beide Deckel zu bohren, durch das 
Dampf entweichen kann, sobald der Inhalt 
kocht. 

Das innere Glas wird mattschwarz lackiert, 
damit es möglichst viel Sonnenstrahlung 
absorbiert.  

 

The Jar-in-Jar  
Heat Trap 

 

The Jar-in-Jar heat trap was designed by 
Bernhard S. Müller for weak solar cookers 
(e.g. LightOven, HotPot, Diamond, CooKit, 
Copenhagen etc.). It should not be used in 
parabolic cookers with a small focal area to 
avoid glass breakage. Jar-in-Jar is not meant to 
be used in box cookers as the latter are already 
constructed with an in-built heat trap. 

To build a Jar-in-Jar, you need 2 cylindrical 
twist-off jars that fit into each other. The gap 
between the inner and the outer jar should be 
as small as possible.The lids the jars are fixed 
together well-centered with rivets or screws 
(see bottom left in above photo). An additional 
hole must be drilled through both lids to allow 
the steam of boiling liquids to escape.  

Paint the inner jar dull black to obtain utmost 
absorption of sunlight. 



Vorteile 

· Man braucht nur einen Gegenstand zu 
transportieren. 

· Die Handhabung ist einfach. 

· Man benötigt keine Topferhöhung, weil die 
Sonnenstrahlen den Boden des inneren Glases 
von unten erreichen. 

· Die schwarze Farbe muss nicht lebens-
mittelecht sein, da sie nicht mit dem Inhalt des 
inneren Glases in Kontakt kommt. 

· Schnelles und sauberes Kochen in Panel-
Solarkochern wie z.B. LightOven, HotPot, 
Diamond, CooKit, Copenhagen, etc. 

· Lange Haltbarkeit im Vergleich zu den bisher 
üblichen Bratschläuchen aus Polyethylen oder 
Polyester. 

 
Nachteile 

· Das innere Glas wird sehr heiß. Nicht mit 
bloßen Händen anfassen! 

· Bruchgefahr. 

· Die marktüblichen Gläser gestatten wegen der 
Normung nur einen Maximalinhalt des 
inneren Glases von etwa 0,8 Litern. 

 
Der Inhalt mehrerer Glas-in-Glas Wärmefallen 
kann in einem Panel-Kocher schnell und sicher 
erhitzt werden. Im Bild ist es der Kocher 
„Diamond“ von Andreas Fausolides, Zypern. 

The content of several jar-in-jar heat traps can be 
heated fast and safely. The picture shows the panel 
cooker “Diamond” of Andreas Fausolides, Cyprus. 

Advantages 

· You only need to carry one device. 

· Easy to handle. 

· You don´t need a pot elevation because the 
sun rays can reach the bottom of inner glass 
from underneath. 

· The black paint does not need to be food-safe 
since it does not get in touch with the 
contents. 

· Fast and clean cooking in solar panel cookers, 
e.g. LightOven, HotPot, Diamond, CooKit, 
Copenhagen, etc. 

· High durability in comparison to the 
commonly used oven bags made of 
polyethylene or polyester. 

 
 
Disadvantages 

· The inner jar gets very hot. Do not touch it 
with bare hands! 

· Danger of glass breakage. 

· Due to standardized sizes, the inner jars in 
general only have a maximum content of 0.8 
liters. 

 

Camily Wedende, Eldoret, Kenia erklärt, wie die 
Glas-in-Glas Wärmefalle funktioniert. 

Camily Wedende, Eldoret, Kenya explains how the 
jar-in-jar heat trap functions. 



Durch Vereinfachungen ergeben sich 
keinerlei Verbesserungen.  

Der Autor hat viele Zuschriften bekommen, dass es 
doch besser wäre, das äußere Glas über das innere 
schwarze Glas zu stülpen.  

Damit würden aber im Vergleich zur oben 
beschriebenen Methode einige Nachteile entstehen: 

· Keine erhöhte Anbringung des inneren Glases, 
somit kann auch die wichtige Erwärmung 
durch Strahlung von unten nicht stattfinden. 

· An der Innenseite des äußeren Glases bildet 
sich Kondenswasser, das die Einstrahlung 
mindert. 

· Das innere Glas steht bereits nach kurzer Zeit 
in einer Wasserpfütze, wodurch die 
Erwärmung erheblich verlangsamt wird. 

· Beide Gläser müssten in eine flache Schale 
gestellt werden, um eine Beschädigung des 
Solarkochers zu vermeiden. 

„Einfach” ist also nicht besser, wie das folgende 
Bild beweist, auf dem Kondenswasser und 
„Fußbad“ zu erkennen sind: 

 

 

 

 

Simplifications do not lead to any 
improvements. 

The author received many letters with the 
suggestion that it might be better to simply put the 
outer jar over the inner black jar. 

This method would lead to disadvantages, such as: 

· The inner jar would not be raised. Hence the 
important heating through radiation from 
underneath cannot take place. 

· Water condenses on the inner side of the outer 
jar thus decreasing the insolation. 

· The inner jar stands in a puddle of water after 
a short time thus decreasing the warming 
significantly. 

· You would have to put both jars in a bowl to 
avoid damage to the solar cooker. 

 

 

“Simple” is not better. In the photo at the bottom 
left you can see the mentioned disadvantages: 
condensed water and a puddle. 

 

 

Bernhard S. Müller präsentiert eine Glas-in-Glas 
Wärmefalle anlässlich der Konferenz von Solar 
Cookers International in Sacramento, USA, im Juli 
2014. 

Bernhard S. Müller presents a Jar-in-Jar heat trap 
during the convention of Solar Cookers 
International in Sacramento, CA, USA, in July 
2014. 
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