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Der Steinbackofen der Hobbythek

Vielleicht haben Sie schon gesehen,
daft fir Brot gem mit dem Hinweis
geworben wird, es sei in eginem
Steinbackofen  gebacken worden,
Trotz groer Fortschritte der Technik
und vieler Kniffe, die man heute beim
Brotbacken verwendet, sind die Vor-
Aige elnes Steinbackofens kaum zu
(bertreffen.

Aper nicht nur Brot gerdt in einem
solchen Steinbackofen fAbbildung 2)
besonders gut. in Pizza-Backereien
tindet man hin und wieder noch die
alten  kuppelldrmigen Gewodlbe, in
denen im Hintergrund ein Feuer
brennt. In der Strahiungshitze dieses
Feuers liegen auf dem Boden die
Pizzableche. Eine Pizzeria mit ginem
solchen Ofen hat nichl nur eine
besondere  Atmosghére,  sondern
meist besonders gute Pizzen. Die
ltalienar und ihre Nachahmer in aller
Welt backen in diesen Ofen aulter
Pizza such maccheron gratinati und
viele andere Gberbackene Speisen.
Das Besondere dieser Olen liegt nicht
nur darin, dalk sie eine sehr gute
Hitzeflhrung haben, sondern da® in

thnen alles ein besonderes Aroma
erhalt; ndmlich den typischen Hoiz-
kohlengeschmack, den Produkie aus
eingm Elektro-Ofen einfach nicht ha-
ben. im Steinofen Gebackenes isteine
Spezialitdt, die durch nichts, was Sie
im Laden kaufen kénnen, zu Gbertref-
fonist.

Das Prinzip des Sleinbackofens ist
rechit einfach und urall. Es besteht im
wesenthichen darin, dak in einer Hohle
aus feuerfesterm Material die zum
Backen ndlige Hitze erzeugt wird,
waobei die Wandungen der Hohle ein
guter Warmespeicher und - nach
auften hin - zugleich gin guter Wér-
me-isolator sind,

Die ltesten Steinbackdfen waren aus
feuerfesten Lehmziegeln gebaut. Der
Werkstoff Lehm erfilit die eben
genannten Forderungen an das Ofen-
material bereits ideal. Er wird heute
vor allem deshally durch andere
Waerkstoffe ergénzt, weil Lehm nicht
so haltbar wie zum Beispiel der
Schamotte-Steinist.

Auch die Kuppelform der Steinback-
&len hat sich im Laufe der Jahrtau-

Abb. 17 Ein Steinbackofen im Altertumn:
Ausschmilt aus dem Relief an einem
Grabmal.

sende im Prinzip kaum geéndert. Sie
ist {Ur die Warme-Isolation giinstig,
und sie ergibt einen stabilen Bau.
Wenn wir sagen, das Prinzip des
Steinbackofens sei sehr ait, dann
meinen wir damit, dal} es ihn bereits
im Neolithikum gab - also im 2
Jahrtausend vor unserer Zeitrech-
nung. Damals begannen die Men-
schen mit dem Getreideanbau und
der Brotbhdckerei, die vielleicht ge-
nauer mit Getreidefladen-Backeret zu
bezeichnen wire.
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Im antiken Rémerreich gab es bereits
regelrechte Brotfabriken. Rom war
damals ja schon eine Millionenstadt
mit entsprechend grofkem Bedarf.
Noch heute kann man an der Via
Appia in Rom ein Grabmal besichti-
gen, das einer der grofiten Brotfabri-
kanten der damaligen Zeit fur sich
errichten lie®. Er hieRR Eurysaces, was
auf seine griechische Herkunft deutet.
Um dieses Grabmal fihrt ein Fries, auf
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Abb. 2: Ein Schnappschufz aus dem

Hobbythek-Studio mit dem ersten selbst-
gebackenen Brot.
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dem die Brotfabrikation dargestellt
wird. Auch Herr Eurysaces arbeitete
mit Steinbackdfen.

Unser Steinbackofen vereinigt in sich
verschiedene Konstruktionsprinzi-
pien, die man sowohl aus den alten
Steinbackéfen auf den Dorfplatzen
kennt, dann aber auch aus den Pizza-
backofen in [ltalien. Bei unserem
Modell hat vor allem eine Form Pate
gestanden, die man in der Gegend
von Neapel findet.

In den alten Dorfbackdfen kam die
Hitze von einem Feuer in der Hohlung
des Ofens, das das mdglichst dicke
Mauer- und Lehmwerk des Ofens
aufheizte. Zum eigentlichen Backen
wurde dann die Glut aus dem Ofen
herausgenommen. Grolte Backédfen
higlten die Hitze dann Uber viele
Stunden, was ausreichte, um fir ein
ganzes Dorf frisches Brotzu backen.
In den Pizza-Back&fen dagegen - die
keine Tudr haben - wird haufig im
Hintergrund ein Feuer belassen, das
den Ofen nicht nur standig auf einer
bestimmten Temperatur halt, sondern
zugleich auch beleuchtet. Das ist far
den Pizzabacker nicht ganz unwichtig,
denn er will ja sehen, wann seine Pizza
gut ist. Uberdies hat der Ofen den
Vorteil, stéandig heil zu bleiben, also
nicht immer wieder stundenlang
aufgeheizt werden zu mussen.

Auf unserer Schemazeichnung in
Abbildung 3 ist zu sehen, dal} die
Kuppel des Ofens, die im Querschnitt
auf dem Boden kreisrund ist, hoher
ragt als der Zugangsschacht und der
Kamin. Diese Form ist besonders
gunstig fur eine gute Warmestro-
mung. Durch den Schacht saugt das
Feuer (im Hintergrund des Ofens) die

kithle AuRenluft an, die - durch das
Feuer erhitzt — in der Kuppel zirkuliert
und schliellich durch den Kamin
zusammen mit dem Rauch abzieht.
Wenn der Ofen erst einmal aufgeheizt
ist, was etwa 2 Stunden dauert, kann
man die Glut herausnehmen und hat
dann noch etwa 2 bis 3 Stunden
gentigend Hitze, um darin z. B. Brotzu
backen. Das ist Zeit genug flr bei-
spielsweise zwei Brotbackphasen
oder mindestens 6 bis 7 Pizzaback-
phasen. Da Sie bei der von uns vorge-
schlagenen GroRe des Ofens jeweils
3 bis 4 Brote oder ebensoviele Pizzen
gleichzeitig darin unterbringen kén-
nen, lassen sich damit schon ganze
,Backfeste” flur die Nachbarschaft
veranstalten.

Bei Steinbackdfen kommt es darauf
an, sie aus einem Material herzustel-
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Abb. 3. Das ist das ebenso einfache wie
wirkungsvolle Prinzip unseres Steinback-
ofens in Kuppelform. Durch die beim
Anheizen offene Tur wird unten kalte Luft
angesaugt und zum Feuer geleitet. Die
Warmluft zieht durch die Kuppel und
entweicht dann aus dem Kamin.




len, das nichi nur die Hitze gut aushaft,
sondern sie zugleich moglichst gut
speichert, Wie man diesen Effekt
durch entsprechendes Material errei-
chen kann, werden wir lhner bei der
Beschreibung der Konstrukiion im
einzelnen erkidren.

Zuvor aber noch ain Wort zum Bau
des Ofens ganz aligemein.

Sie muissen daflr weder gelernter
Maurer noch Ofensetzer sein. Sie
brauchen auch keinen Bagger in
threm Garten auffahren zu lassen oder
einen Kran zu bestellen. Unser Bau-
vorschlag ist so einfach, daf ihn jeder,
der nicht gerade mit notorischer
Ungeschickiichkeit geschlagen ist. in
die Realitdt umsetzen kann. Auch die
Materialien, die Sie brauchen, sind
Uberall erhaltlich. Sie sind auch -
gemessen an der Zweckmaligkeit,
Unverwdistlichkeit und vialseitigen
Verwendbarkeit des Cfens - ver-
gleichsweise billig. Mit etwa 250
Mark kommen Sie aus. Daflir beka-
men Sie gerade den allerbiliigsten
Elekiroherd.

Ein bikchen Zeit missen Sie sich fur
den Bau allerdings nehmen. Aufder-
dem erleichtern Sie sich die Arbeit,
wenn Sig sie zusammen mit Freun-
den, Nachbarn oder anderen netten
Menschen machen. Sie kénnen sich
dabei nicht nur gegenseitig helfen; zu
mehreren macht es auch mehr Spald.

Was man an Material flir einen
Steinofen braucht

Die Anlage besteht aus etnem Unter-
bau und dem eigentlichen Ofen. Hier
zundchst die Materialien fir den
Unterbau.

8 bzw. 16 Hohiblock-Steine

entweder Bims-Hohlblocksteine,

49X24 5X24 cm

ader Gasbeton-Steine.

49X24 524 cm

oder Schwerbeton-Hohlblock-

Steine, 49X24 5X16 cm

(Wenn Sie den Unterbau etwas

hoher haben wollen, mauern Sie

zwel  Schichten aufeinander;

dann brauchen Sie die doppelie

Menge. Die Steine kosten zwi-

schen DM 1,20 und DM 1,50 pro

Stiick).

Baustahlmatte aus 2 bis 5 mm

starkem Draht: b cm Gitterweite,

90xX20cm

9 etwa 2 cm hohe Abstandhalter
aus Plastik (fiir die Baustahi-
matte)

3 Eimer {ie 101} Portland-Zement

9Eimer {je 10 1) Kies (Ké&mung
0-35)

4 Schalbretter, ca. 100X1H cm,
1.5 cm dick

Dies ist das Material {ir emen norma-
len Unlerbau, bei dem der Ofen - je
nach Zahl der Schichten - nur etwa
30 bzw. 60 cm Uber dem Erdboden
steht. Wenn Ihnen das zu niedrig ist,
und Sie im dbrigen im Mauerm etwas
versiert sind. dann kdnnen Sie auch
einen Unterbau hochziehen, wie er
auf Abbildung 4 zu sehen ist. Das ist
eine schon sehr komfortable Kon-
struktion, die den Vortell hat, dafi
unter dem Ofen Platz fir Holz und die
varschisdenen Werkzeuge bleibt. die
man zum Bedienen des Ofens
vraucht. Fur diesen Unterbau, der sine
Flache von 1 m X 1 m badeckt, mif-
ten Sie sich je nach Hbdhe, dis Sie
erreichen wollen, zum Aufmauern der
drai geschlossenen Seilen eing ent-
sprechends Anzahl von Ziegeln be-
sorgen. Aufterdem brauchen Sie flr
das Giefen der oberen Betonplatie,
auf der der schliefilich recht schwere
Ofen errichtet werden soil, entspre-
chendes Schaimaterial; ¢ h. Bretter,
die die ganze Flache fillen, und
Stempel, die digse Bretter abst{itzen.

Zum Gielken der Betonplatte sagen

/ Beton-Platte

Fundoment

Lagerplatz fir Holz

Abb. 4: 30 stehtdas erhdhte, gemausgrte Fundament aus.




wir mehr dort, wo es um den eigentli-
chen Bau des Ofens geht (Seite 57f.).

Hier nun die Materialien, die Sie fur
den Ofen brauchen:

| 180 kg Feuerbeton-Stampfmasse
(gibt es in 50-kg-Séacken, pro |
Sack zwischen 40 und 50 DM)
ca. 8 kg Schornstein-Dd&mm-
Masse (2 Sack) [
314 Eimer (je 101) Zement Z 35
9-10 Eimer (je 10 1) Kies ‘
(Kérnung 0-16) |
30 kg moglichst dinne Natur-
steine (etwa 4X5 cm grofd) zur |
duReren Beschichtung des |
Ofens (Schiefer, Basalt oder
ahnliches)
1 Ofenrohrfutter (11 oder 12 cm |
Durchmesser) :
‘ 1 passendes Ofenrohr von 1T m
Lange mit eingebauter Klappe
1 passende Abdeckhaube fur
das Ofenrohr |
3.6X1 m sogenannten Kaninchen-
oder HUhnerdraht (Maschen-
draht)
1 IHart-Versiegelungs-Lack
1 Styroporplatte  50X100 cm, |
b ecmdick
1 Styroporplatte  50x100 cm,

stticke fur die Ofentlr

! 2 cmdick
L 2 Bauklammern oder Rohr-

Diese Materialien bekommen Sie in
fast allen Baustoffmarkten. Sollten Sie
aber Schwierigkeiten mit der Be-
schaffung haben, dann wenden Sie
sich an eine der Firmen, die wir im
Anhang nennen.
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Wir beginnen mit dem Unterbau
des Ofens

Da der Ofen mehr als eine halbe
Tonne wiegt, braucht er einen guten
Unterbau; und dessen Stabilitdt hangt
bereits davon ab, auf welchen Unter-
grund Sie ihn setzen. Wenn Sie in
Ihrem Garten (oder wo der Ofen sonst
aufgebaut werden soll) eine Stelle
gefunden haben, die lhnen von der
Lage her richtig erscheint, dann
mussen Sie zundchst eine Flache von
gut 1 m X 1 m vollig eben machen. Ist
der Boden wellig, dann lieber die zu
hohen Stellen vorsichtig abtragen als
die Mulden aufzufillen. Ein aufgefull-
ter Boden gibt spéater leicht nach,
wenn Sie ihn nicht ganz feststampfen.
Ist das Gelande geneigt, dann missen
Sie die ebene Flache durch Ausheben
von entsprechend viel Boden erzeu-
gen. Das lalt sich selbst an einem
steileren Hang machen. Hier kann der
Einbau eines Steinbackofens sogar
besonders reizvoll sein. Allerdings
wirden wir fir den Bau an einem
Hang einen Unterbau wie auf Abbil-
dung 4 empfehlen, durch den verhin-

Abb. 5:Ein Fundament aus zwei Schichten
Hohlblocksteinen. Hier ist gut zu sehen,
dalk in der zweiten Schicht die Fugen quer
zu denen der unteren verlaufen.

dert wird, dalk lhnen spéater die Bo-
schungen - sollten sie einmal ins
Rutschen kommen - den Ofen ver-
schitten.

Haben Sie eine geeignete Stelle
gefunden und eingeebnet, dann wer-
den auf ihr die 8 Hohlblocksteine so
aufgeschichtet, wie es auf Abbildung
5 zu sehen ist. Dabei die Steine so
legen, dalt die offenen Hohlungen
nach unten weisen.

Wenn Sie nur eine Schicht nehmen
wollen, brauchen die Steine nicht
besonders mit Martel verbunden zu
werden. Wollen Sie jedoch zwei
Schichten (bereinanderlegen, damit
der Ofen héher steht und spéter
bequemer zu beschicken ist, dann
miikten Sie die zweite Steinschicht
mit der unteren durch Mdrtel verbin-
den. Sogenannten Fertigmortel gibt
es inzwischen auf jedem Baumarkt.
Beim Ubereinanderlegen von zwei
Schichten bitte die Steine der zweiten
Schicht um 90 Grad verdreht gegen-
Uber denen der unteren anordnen,
damit nicht Fugen auf Fugen kom-

men.

Abb. 6 Hier wird die Verschalung fir die
Betonplatte auf den Fundamentsteinen
angebracht.




Wenn die Steine richtig lisgen, kén-
nen Sie sie mit einem Holzsternpel
leicht ankloplen, damit sie sich mit
ihrer  kOrmigen  Cherflache in die
oberste weiche Schicht des Bodens
eindricken.

Damit der Ohearbau stabiler wird,
setzen wir aul die Hohlblocksteine
eing Retonplatte. Auch ihre Konstruk-
ticn setzt keine besonders grofie
Kunstfertigkeit voraus,

Nagein Sie umn dig Hohlblocksteine,
wie aul Abbildung & zu sehen ist. vier
Schalbretter, die Sie sich vorher in der
Ldnge genau zurechtschnaiden rmiis-
sen. Zwei gegeniiberliegende Bretter
schliefien mit den Aullenkanten der
Hohlblockplatte bindig ab. Die bei-
den anderen einander gegentberlie-
genden Bretter miissen Ober die
ersten  zwei Bretter hinausstehen.
Nageln Sie die Schalbretter so an. daf}
sie 8 cm Uber die Schicht der Hohl-
blocksteine hinausragen. So dick wird
die Betonplatte. Man kann Nagel in
Hohiblocksteine ohne Schwierigkei-
ten hineinschiagen. Benutzen Sie
dafir  entsprechende  Stahinfgel.
Nicht vergessen, in die oberen vier
Ecken der Bretter ebenfalis einen
Nagel einzuschlagen, damit sich dort
kein Spalt 6ffnet und die Betonkantan
konisch nach aulien stehen,

Da die Betonplatte ziemlich viel
Gewichl aulnehmen und miglichst
auf die ganze Fiiche verteilen soll,
miissen wir sie versteifen, ndem wir
aine Baustahlmattie mit einglelzan. Sie
erhalten dann einen ganz professio-
nellen Betonboden fr ihren Ofen. Die
Baustahlmatte wilrde den Beton nicht
besonders versteifen, wenn man sie
jetzt einfach auf die Hohiblocksteine

legen und den Beton draufschisten
wirde. Die Matte muft sich mdaglichst
mnerhalb  des Betons belinden; erst
dani entwickell Stahlbeton seine
enorme  Steifhseit. Damit die Matte
allseitig von  Belon  wmschlossen
werden kann, befestigen Sie unten an
it Abstandshalter aus Plastik. Sie
halten die Malte gewissermafen
schwebend, wenn Sie den Beton in
die Form fdilen. Ohne Abstandshalter
geht es, wenn Sie die Matte nach dem
Gieflen der ersten Betonschicht etwas
anheben. Bitte auch daraul achten,
dafi die Matie nirgends die Schalbret-
ter beriihrt. Das wiirde sonst spater
halkiiche Rostflecken geben.

Wenn Sie zur Verschdnerung der
Betonplatte ein Ubriges tun wollen,
kornen Sie in die Holzschalung
Winkelleisten nagein. Dadurch wer-
den spéter die Ecken und Kanten der
Betonplatte abgeschragt. Wie das
geht, zeigen wir hnen aul Abbildung
7. Beim Einpassen dieser Leisten bitte
sehr sorgfiattig vorgehen. Jede | Pfu-
scherel” beim Herstellen der Verscha-
lung st spéter am fertigen Beton zu

Abb 7 Die Baustahlarn

sehen und nur schwer zu beseitigen,
Wenn lhnen die Gehrungen nicht so
ganz gelingen, kdnnen Sie mit Fen-
sterkitt {oder Knetmasse} korrigieren,
den Sie spéter leicht aus dem Beton
entfernen kdnnen.

Wenn die Schalung fertig ist und die
Matte in dar Schalung liegt, kénnen
Sie den Beton anmischen. Bai denvon
uns angegebenen Mengen srhalten
Sie ein Mischungsverhaltnis von 1:3,
d. h. t Tell Zement auf 3 Teile Kies. Bei
unseren Mengen mifiten Siemit 1 bis
12 Eimern Wasser auskommen.
Wenn Sie zum Mischen des Betons
keinen grofien Bottich haben, dann
sollten Sie auf den Boden zumindest
gine robuste Plastikiclie legen. Abge-
bundene Betonreste sind namlich nur
noch schwer zu beseitigen, insbeson-
dere bei Steinbdden.

Schiitten Sie Zement und Kigs in den
Bottich oder aul die Unterlage und
mischen Sie beides zundchst trocken
mit einer Schaufel grindlich durch.
Das geht am einfachsten, wenn der
Zement in den Kies gemischt wird
und nicht umgekehrt. Giefden Sie dann

verung mit Abstandhaltern iegtin der Schatung. Gut zu sehen ist, wie

in der Verschalung Leisten angebracht sind. die spater die scharfen Kanten der Betonplatte

abschragen,
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vorsichtig das Wasser dazu und
mischen Sie weiter mit der Schaufel.
Anschliefend wird der Beton in die
Form geschaufelt. Beginnen Sie mit
den Ecken und Réndern, in denensich
sonst gern Hohlrdume bilden. Das
konnen Sie auch vermeiden, wenn Sie
zwischendurch immer einmal mit der
Stirnseite eines Brettes nachstamp-
fen. Die kleine Flache des Brettes hat
den Vorteil, daR relativ viel Druck auf
den Beton ausgelbt wird, Dann
weiter nachfiillen, bis die Schalung bis
zum Rand geflllt ist. Stampfen Sie
jetzt noch einmal mit einem Brett alles
richtig fest.

In der Form muf sich soviel Beton
befinden, daR Sie ihn Uber den Brett-
kanten glattstreichen kdnnen, ohne
daR Mulden Ubrig bleiben. Dieses
Glattstreichen geht ganz einfach,
wenn Sie — moglichst zu zweit - mit
einem geraden Brett ,sdgend” Uber
den Beton heriiberfahren. Die Rander
der Schalung garantieren daftr, daly
Sie eine glatte Oberflache bekom-
men. Zum SchluR klopfen Sie mit dem
Hammer leicht gegen die Verscha-
lungsbretter, dann schmiegt sich der
Zement dort besser an, und die
Oberflache wird glatter.

Es ist ganz normal, wenn sich nach
diesem Glattstreichen auf der Ober-
flache eine dinne Wasserschicht
bildet. Auf diese Schicht konnen Sie
mit der Hand etwas trockenen Ze-
ment streuen; der saugt das \Wasser
wieder auf und glattet gleichzeitig die
Oberflache.

Wenn es sehr trocken und warm ist,
wiirde der Beton zu schnell abbinden
und Risse bilden. Sie mussen ihn also
zunachst fur ein paar Stunden noch
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leicht feucht halten. Dazu brauchen
Sie nach dem ersten Abbinden nur
mit einer GieRkanne mit Brause ganz
vorsichtig etwas Wasser dariiber zu
spritzen. Bitte dabei aber so vorgehen,
dal das Wasser keine kleinen Krater
auf dem Beton hinterlaRt. Nach etwa
einer Stunde kdnnen Sie den Beton
mit einer Folie abdecken. Das ist auf
jeden Fall auch dannnétig, wenn es zu
regnen beginnt. Sichern Sie die Flache
auch so, daR nicht die Katze oder der
Bernhardiner |hres Nachbarn Uber
den noch feuchten Beton stiefelt und
dort FuRabdriicke hinterlafRt.

Wenn Sie einen Unterbau wie auf
Abbildung 4 haben wollen, dann
brauchen Sie fur die Mauern an den
Seiten und der Riickwand ein stabiles
Fundament. Das erreichen Sie, indem
Sie entweder auf den Boden eine
etwa 10 cm dicke und ebenfalls mit
Baustahlmatte verstarkte Platte auf-
bringen, oder aber ein richtiges
Fundament in den Boden einbringen,
wie man es auch besim Hausbau
macht. Dazu missen Sie an den
Stellen, wo spéater die drei Mauern
stehen, einen 50 bis 70 cm tiefen
Graben ausheben, der etwas breiter
ist als spater die Mauern dick werden.
In diesen Graben stampfen Sie ein
Betonfundament, das ebenfalls einen
Beton mit der Mischung 1:3 hat.
Allerdings kann der Kies hier wesent-
lich gréber sein. Beim Legen dieses
Fundaments darauf achten, dai seine
obere Kante waagerecht ist und daf’
z. B. die Grundlage fur die linke Mauer
nicht hoher oder tiefer liegt als die der
rechten.

Das Gieften der oberen Betonplatte
geschieht ahnlich wie beim Gielsen

der Platte auf den Hohlblocksteinen.
Allerdings muR hier von der Schalung
fast das gesamte Gewicht der noch
nassen Betonplatte getragen werden.
Dazu miissen Sie eine wirklich stabile
Schalung in die drei Mauern hinein-
bauen, die auRerdem so dicht ist,
daR durch die Ritzen der Bretter der
Beton nicht hindurchlduft. Wenn Sie
da nicht ganz sicher sind, sollten Sie
jemand um Hilfe bitten, der so etwas
schon einmal gemacht hat. Wir sind
iberzeugt, daR lhnen bei dieser
interessanten Konstruktien jeder gern
helfen wird. Diese Platte darf spéater
unter dem Gewicht des Ofens keines-
falls zusammenbrechen.

Wenn Sie auf diese Weise sich |hre
ersten Sporen als Maurer verdient
haben, kénnen Sie sich jetzt gewisser-
mafen zur Erholung an eine Arbeit
machen, die im wahrsten Sinne des
Wortes leicht ist. Herzustellen ist jetzt
namlich eine Form fir die spétere
Ofentdir: und diese Form wird aus
dem leichten Styropor geschnitten.

Wir bauen eine Form fiir die Ofen-
tir

Der Ofen bekommt spater eine Tdr,
die aus dem selben Material wie der
Ofen gefertigt ist. Sie ist wichtig, weil
durch sie erst der Ofen so dicht
geschlossen werden kann, dal die in
ihm erzeugte Hitze nicht nutzlos durch
den Eingang entweicht.

Die Form, die wir jetzt herstellen, hat
den Vorteail, daR in einem Arbeitsgang
sowohl die Form fur die Tur selbst wie
auch fur die passende Offnung im
Ofen - das sogenannte Turfutter —
entsteht. Beim Schneiden der Form
miussen Sie also etwas sorgféltig vor-
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gehen. Wir brauchen namlich nicht
nur die beiden Teile, die wie die Tur
aussehen (vgl. dazu Abbildung &),
sondern auch den Restteil der Styro-
porplatten, aus denen die Turform
herausgeschnitten worden ist.

Zeichnen Sie jetzt auf die 5 cm dicke
Styroporplatte nach den MalRanga-
ben von Abbildung & mit Filzstift die
Form der Tur auf. Die Kreisform
erhalten Sie, wenn Sie folgenden
Trick anwenden. Markieren Sie zu-
néchst den Punkt M, der 13 cm
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Abb. 8 So missen Sie die Form der
Ofentur auf den Styroporplatten aufzeich-
nen (Angaben incm).

Abb. 9. Hinten die ausgeschnittene Form
aus zwei verschieden dicken Styropor-
platten; vorn die provisorische Styropor-
tdr, zur Vergrofierung des Umfangs an den
Kanten mitKlebeband versehen.

oberhalb des unteren Randes der Tur
liegt. Schneiden Sie sich dann einen
stabilen Pappstreifen von ungeféhr 30
cm Lange aus. In den Streifen werden
mit 25 cm Abstand voneinander an
beide Enden mit einem Nagel Locher
gestochen. Durch das eine Loch
stecken Sie mit einem Nagel den
Pappstreifen beweglich am Punkt M
in die Styroporplatte. Durch das Loch
am anderen Ende des Pappstreifens
stecken Sie die Spitze eines Filzschrei-
bers, mit dem Sie jetzt einen Halbkreis

auf dem Styropor anreilten. Sie
konnen das Ganze naturlich auch mit
einer Kordel machen - das ist das
Verfahren, nach dem die Gértner
arbeiten -, aber da hat man unter Um-
standen Schwierigkeiten, die 25 cm
genau einzuhalten.

Im Abstand von 18 cm von der unte-
ren Kante der Tir wird nun ein Langs-
strich gezogen. Unterhalb dieses
Striches hat die TUr gerade Kanten.
Schneiden Sie jetzt mit einem sehr
scharfen und nicht zu kleinen Kiichen-
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messer ohne Sageschliff die Form an
der eingezeichneten Linie aus. Dabei
missen Sie mit dem Messer sdgende
Bewegungen machen (nicht nur
eindriicken), damit das Styropor nicht
zu Klimpchen zusammengeschaoben
wird. Die Schnittkante sollte mog-
lichst glatt und auch senkrecht durch
die Platte fihren. Dabei bitte aufpas-
sen, dalk das &uftere Teil der Form
nicht knickt. Bei einer Styroporplatte
von 50 X 100 .cm ist das Stick am
oberen Bogen der TUr nach auféen hin
nurnoch 12 cm breit.

Jetzt wird auf der 2 ¢ dicken Styro-
porplatte dasselbe Verfahren wieder-
holt. Allerdings wird diesmal die Tur
an den Seiten und dem halbrunden
Teil 5 cm kleiner (vgl. dazu noch
einmal Abbildung 8). Auch hier wird
das &uRere Formteil noch einmal
bendtigt.

Kleben Sie nun die beiden Formteile
so aufeinander (Abbildung 9), dal} die
Unterkante der ,Tur" bindig ab-
schlieit (in Wahrheit ist dieses Teil
nicht die Tir, sondern das Formstiick
fur die Turflllung). Beim Kleben
geeigneten Styroporkleber verwen-
den. UHU-Alleskleber eignet sich z. B.
nicht, weil das darin enthaltene
Losungsmittel  die  Styroporplatten
auflosen wirde.

Vorbereitung des Ofenbaus

Unser Ofen hat eine Kuppelform, und
die wére z. B. nicht einfach zu erzielen,
wenn man den Ofen mauern wiirde.
Der Kuppelbau ist auch fur Fachleute
sine ganz besondere Kunst, auf die
sich ein Laie — der wir ja alle sind -
nicht einlassen sollte. Da der Ofen
andererseits nicht nur Hitze aushalten
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muf}, sondern sie auch noch mog-
lichst lange speichern soll, muld ein
Material verwendet werden, das man
normalerweise unter der Bezeich-
nung Schamottesteine kennt. Da die
Freunde der Hobbythek wiltbegierig
sind, werden Sie wissen wollen,
woraus solche Steine eigentlich be-
stehen.

Sie setzen sich in der Hauptsache aus
sogenannter Tonerde (Al2Qs) und
Kieselsdure (SiO2) zusammen. Diese
Schamottesteine, die friher in jedem
normalen Ofen zu finden waren, gibt
es nicht nur in Form von verschiede-
nen Ziegelsorten, sondern auch als
Sand. Man kann dieses Material wie
Zement oder Mortel mit Wasser
anrthren und mit dieser Masse
praktisch jede gewilnschte Form
erzielen. Diese Mischung aus Scha-
mottepulver und Wasser nennt man
Feuerbeton-Stampfmasse. Einige
Hersteller nennen sie auch Feuver-
Leichtbeton. Nach dem Durchtrock-
nen hat diese Masse dieselben
technischen Eigenschaften wie ganz
normale Schamottesteine. Sie ist also
feuerfest und ein guter Speicher fur
die Hitze. Man bekommt die Feuer-
Stampfmasse in Sacken zu 50 kg, die
pro Sack 40 bis 50 Mark kosten (vgl.
dazu den Bezugsquellennachweis im
Anhang).

Die Verarbeitung dieser Masse setzt
allerdings voraus, daft man eine Form
hat. Auf die Herstellung dieser Form
sollten Sie alle Sorgfalt verwenden.
Denn wenn der Ofen spater einmal
Uber diese Form aufgebaut ist, lafkt er
sich nicht mehr verandern. Wie also
stellt man eine Form fur die Kuppel
her?

Fir den Laien ist der Bau einer exakt
geformten Verschalung fir ein Ge-
waélbe nicht zumutbar. Die Losung
dieses groRten Problems beim Bau
unseres Ofens fiel uns in mehreren
Schritten ein: Zunachst dachten wir
daran, eine Grube in die Erde zu
schaufeln (mit der Form des spéteren
Gewdlbes) und den Schamottemortel
auf der Grubenflache zu verteilen.
Nun, dies scheiterte schon bei nahe-
rer Uberlegung, denn das Gewicht der
dabei entstehenden Form wére ein-
fachzu grofd. -

Das Ei des Kolumbus fanden wir dann
in der Losung, die wir im folgenden
beschreiben. Wir gestalten auf der
unteren Betonschale eine Form aus
feuchtem, feinem Sand (oder Erde).
Der grofe Vorteil dabei ist: Man kann
mit den Handen den Sand ausmodel-
lieren und dabei schon die Form des
Gewdlbes erkennen und notfalls
verbessern.

Herstellen der Sandform fiir den
Steinofen

Die Grundform fur den Ofen ist — von
oben gesehen - ein Kreis, an den sich
der Schacht mit der Ofenttr und dem
Schornstein anschlielt. Auf diesem
kreisférmigen Grundrilk baut sich die
Kuppel auf.

Als Vorbereitung fur die Herstellung
der Sandformen zeichnen wir auf die
Betonplatte des Unterbaus mit einem
moglichst grofen Filzstift (Kreide
verwischt zu leicht) die Grundform
des Ofens auf. In Abbildung 70 sehen
Sie, wie sie aussehen soll.

Markieren Sie zunichst durch die
beiden Diagonalen den Mittelpunkt
M. In diesen Mittelpunkt schlagen Sie




einen Stahinagel, um den Sie - nach
dem oben schon beschriebenen
JGartnerprinzip” ~ mit einer Schnur
vier Kreise nach den Mafien von
Abbildung 10 aul den Beton zeichnen,
Der dufserste Krers soll etwa mit den
Kanten der Betonplatte abschiieféen.
Der zweite Kreis liegt 6 cm weiter
innen. Der Ring zwischen diesen
beiden Kreisen markiert die Standfia-
che der spateren dulleren Schale des
Ofens aus Beton. Der dritte Krets sitzt 3
cm waeiter innen; aut thm sitzt die

Isobierschicht aul. Der werte Kreis hat
wiader 6 cm Abstand vom vorherge-
henden, Aufdissem Ring sitzt das Herz
des Steinofens, die innere Schicht aus
Feuerbeton-Stampfmasse.

Wenn Sie Ihren Steinofen auch in der
kalten Jahreszeit und bei Schnee und
Eis verwenden wollen, dann sollien
Sie die einzelnen Schichten zur Ver-
basserung der Warmespeicher-Fé-
higkeit und der Wérme-isclation
verstarken, Dadurch verkleinert sich
allerdings der nutzbare Innenraum

des Ofens, und Sie brauchen mehr
Material. Bel einer Wandverstarkung
um B0% auf etwa 9 + 45 + 9 cm
erhdhen sich der Materialbedar! und
damit auch die Kosten ebenfalls um
rund 50%. Der eigentliche Bau des
Ofens verandart sich dadurch nicht.

Nach diesen Verzeichnungen befesti-
gen Sie jetzt die innere Styroporform,
die aussieht wie die spétere Ofentar,
an derjenigen Seite des Unterbaus, an
der spater die Ofendfinung liegen soll.
Diese Form mufll genau in der Mitte

k3

| Styropor-Tir
——Beton-Estrich

//Sisoiierung
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Abb. 10: Links: Der Grundri2 des Ofens auf der Fundamentplatie; im Hintergrund die provisorische Styroportlr. Rechits: Hier noch sinmal der

Grundrild mit Malten in cm.

61




teile des Styropors hineingiefden.
Ohne diesen Trick mit dem Klebe-
band, das die Offnung ein wenig
erweitert, wirden Futter und TUr so
stramm sitzen, dafly sich die Tur
wahrscheinlich spater gar nichtin den
Ofen einsetzen lielke. Das Klebeband
hat also nur die Aufgabe, die duReren
Rénder der Form um etwa 2 mm zu
erhohen.

Jetzt kommt sozusagen der kiinstleri-
sche Teil des Ofenbaus. Mit dem
Aufschichten und Formen der Sand-
form legen Sie namlich,die spéatere
Gestalt des Ofens fest.

Diese Sandform kann man aus erd-
feuchtem, feinen Maurersand oder
auch aus feiner Gartenerde (aber
keine Einheitserde aus der Plastiktiite)
aufschichten. Der Sand sollte so
feucht sein, dal er sich gut modellie-
ren lakt. Da der spatere Innenraum
des Ofens, den Sie jetzt formen
werden, etwa 40 bis 45 cm Hohe und
immerhin 70 cm Durchmesser hat,
brauchen Sie doch schon eine ganze
Menge Sand oder Erde. Wenn Sie die
Form aufgeschichtet haben, sollten

der betreffenden Seite der Beton-
platte angebracht werden, und muf3
exakt senkrecht stehen. Sie kénnen
sie stutzen, indem Sie ein Schalbrett
senkrecht am Unterbau festnageln.

Den auflleren 5 cm breiten Rand und
den inneren 2 cm breiten Rand der

Styropor-Tur—__|
40- 45¢m

B : i ; Sandform
Styroporform mussen Sie jetzt mit
einigen Lagen wasserfestem Klebe- Schalung—"| |
band Uberziehen. Das ist notig, damit | i
spater der Tirausschnitt des Ofens
etwas grofter wird als die Tur, die wir Abb. 12: Wichtig ist, dal der hochste Punkt des Innenraums 10 bis 15 ¢cm hoher ist als die

in die beiden Ubriggebliebenen Form- spatere Turoffnung des Ofens.
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Sie nicht allzu lange mit dem Aufbau
der ersten Ofenschicht warten, die
aus Feuerbeton-Stampfmasse be-
steht.

Schichten Sie jetzt den Sand oder die
Erde auf der Betonplatte auf. Sie darf
Uber den inneren Kreis nicht hinausra-
gen und schlielt an der Turseite so
ab, wie es auf Abbildung 72 zu sehen
ist. Sie kénnen jetzt vorgehen wie die
Kinder in der Sandkiste. Driicken Sie
also den feuchten Sand mit den
Handen immer wieder fest und legen
Sie Schicht Uber Schicht. Die Kuppel
des Ofens soll moglichst kugelformig
sein. Das heilkt, sie steigt zunachst
senkrecht an und geht in einem
sanften Bogen bis auf die Hohe von
40 bis 45 cm. Wichtig ist, dal? - wie
auf Abbildung 12 zu sehen ist - der
Ofen an seiner hochsten Stelle 10 bis
15 cm hoher wird als am inneren Falz
der spéateren Turoffnung. Die Sand-
form 1Rt sich ja leicht verdndern, so
dafR irgendwelche Beulen oder Un-
gleichmafigkeiten immer noch durch
Abnehmen oder Hinzutun von Sand
auszugleichen sind. Treten Sie beim
Formen ab und zu ein Stlick von lhrem
Werk zuriick und betrachten Sie es
kritisch. Auch hier wieder macht es
am meisten Spal, wenn man zu
mehreren bei der Arbeitist.

Als Anhaltspunkt fur die hochste
Stelle des Ofen-Inneren I&Rt sich die
Turfullung nehmen, wobei Sie als
Hilfsinstrument eine Wasserwaage
verwenden sollten.

Wenn dieser Hohenunterschied nicht
eingehalten wird, klappt es spater
nicht mit der Warmestrdmung. Die
Ubergange zwischen dem eigentli-
chen Backraum und dem Eingangs-

schacht mussen fliekend sein, also
ohne Kanten oder Ecken.

Wenn Sie die Sandform in ihre end-
gliltige Gestalt gebracht haben, klop-
fen Sie sie noch einmal schon festund
glatt. Sie kann jetzt auf ihrer Oberfla-
che ein wenig antrocknen.

Woihrend dieser Zeit kdnnen Sie das
Ofenrohrfutter anbringen, das in die
Schichten der Ofenhdille spater mit
eingearbeitet wird. Dieses Ofenrohr-
futter wird 2 bhis 3 cm hinter der
Styroporform fir die Turflllung auf die

V7 i

Abb. 13:Der Formkermn des Ofens wird aus feuchtem Sand hergestelit.

Sandform aufgesetzt. Nun sind freilich
die Ofenrohrfutter kirzer als spater
die endgliltige Wandstarke des Ofens
sein wird. Sie mif3t etwa 12 cm (6 cm
Schamotteschicht und 6 cm Beton-
schicht; die Isolierschicht endet - wie
auf Abbildung 14 zu sehen ist - vor
dem eigentlichen Turfutter). Sie mas-
sen also das Ofenrohrfutter durch
entsprechende Styroporscheiben so-
weit erhthen, dalk es etwa 12 cm Uber
der Sandform endet. Diese Styropor-
scheiben, die nur wenig groRer sein
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sollen als der Durchmesser des
Ofenrohrfutters, werden spéater mit
der Sandform aus dem Ofen ausge-
raumt, so daft der Kamin frei wird.
Bitte darauf achten, dal} das Futter -
von allen Richtungen betrachtet -
genau senkrecht auf der Sandform
sitzt, sonst haben Sie spéater einen
schiefstehenden Schornstein auf lh-
rem Ofen.

Aufbau der Innenschale des
Ofens

Diese Innenschale ist das wichtigste
Stlick des ganzen Ofens. Von ihr
hangt es ab, wie gut der Ofen die
Waérme speichert und wie effektiv die
Warmestromung ist. Diese innere
Schale hat eine Wandstérke von 6 cm
(bei der verstarkten Version 9 cm, s.
oben) und wird auf der Betonplatte
des Unterbaus auf dem inneren 6 cm
(9 ecm) breiten Ring aufgebaut. Bei den
von uns angegebenen Malen bendti-
gen Sie fur diese Innenschale etwa
100 kg Feuerbetonstampfmasse, also
zwei Sacke.

Schitten Sie die Masse entweder in
den Bottich oder auf die Plastikfolie,
auf der Sie bereits den Beton fur den
Unterbau gemischt haben. Stellen Sie
zwei 10-I-Eimer voll Wasser daneben,
denn etwa 10 | Wasser werden Sie fur
das Anmischen dieser Masse brau-
chen.

Das Anmischen geht so vor sich:
Schieben Sie mit der Schaufel in die
Mitte der Masse eine kreisformige
Mulde. Dort hinein giefsen Sie vorsich-
tig Wasser, das Sie mit der Masse gut
mischen. Auch diese Arbeit geht am
besten zu zweit. Damit die Masse gut
formbar bleibt, mul? sie zum einen
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Rohrfutter

Beton Isolierung

Beton __|

7

Schamotte

Styropor-Tir_|

Styropor

Sand

Abb. 14-So siehtim Langsschnitt die Konstruktion um das Rohrfutter aus.

sehr gut durchgemischt sein und zum
anderen darf sie nicht ,schwimmen”.
Deshalb zunachst lieber etwas weni-
ger als zuviel Wasser nehmen; nach-
gieRen kann man immer noch. Die
Masse ist fertig zur Verarbeitung,
wenn sie mit der Hand gut formbar ist
und anschlieend die Form auch
behalt. Sie darf also weder zerflielien
noch trocken auseinanderbrockeln.

Tragen Sie nun mit der Hand oder
einer Maurerkelle die Masse vorsich-
tig so auf die Sandform auf, dafd

S5 > @ il jﬁ«? A
Abb. 15: Die erste Schicht (die Feuerbeton-

stampfmasse) wird auf den Formkern
aufgebracht.

zunéchst entsprechend der Kreis-
Schablone, die Sie auf die Betonplatte
gezeichnet haben, der untere Teil des
Ofens entsteht. In Abbildung 15istdie
zu etwa zwei Dritteln fertiggestellte
Schicht dargestellt. Arbeiten Sie ohne
Hast, aber auch ohne zu trodeln; Sie
haben etwa eine Stunde Zeit; so lange
bleibt die Masse gut formbar.

An der Seite des Ofens, an der spéter
die Tur sitzt, legen Sie die Schicht so
hoch, wie der Rand der grof3eren
Styroporplatte herausragt (vgl. dazu
noch einmal Abbildung 74). Beim
Umgeben des Ofenrohrfutters mit der
Stampfmasse bitte schidn vorsichtig
sein, damit das Rohr auch wirklich
senkrecht stehenbleibt.

Sollte beim Aufschichten die Stampf-
masse nicht ganz ausreichen, dann
konnen Sie innerhalb von 1 bis 2
Stunden weitere Stampfmasse mit
Wasser anmischen und noch nachar-
beiten.

Seien Sie Ubrigens nicht allzu angst-
lich mit der Sandform, die das Innere
des Ofens ausfullt; sie behalt erstaun-
lich gut ihre Gestalt. Naturlich sollten




Sie die Stamplmasse nicht mit grofier
Kraft gegen die Sandiorm drlcken,
weil das sonst Vertiefungsn gibt, die
im Ofeninneren spater als Beulen
zutage treten.

Wichtig ist auch, dafé der Schamotle-
mantel an allen Stellen moglichst
gleichmafiig dick ist. Das 186t sich
relativ laicht kontrollieran. wenn Sie
nicht zundchst eine dinne Schicht auf
den Sandkern auftragen, die Sie
spater verdicken, sondem von unten
bis schiietlich zur Kuppe! gleich die
andgliitige Wandstérke auischichien
(vgl. dazu noch einmal Abbildung 15
mit der leilweise aufgetragenen in-
nenschicht}.

Ist die Schicht aufgetragen, dann
streichen Sie die Oberfldche nicht
glatt, sondarn rauhen Sie sie aul
Dadurch wird spéter die Verbindung
mit der darGberliegenden Isolier-
schicht umso fester, Kratzen Sie also
in den leicht angezogenen Schamotte
mit eingr groben Gabel oder Kelle
ader auch einem Holzstlick unregel-
maliige Rillen ein, die auch einen Grat
bilden dirfen.

Schliellich stechen Sie mit einem
etwa 10 bis 12 cm langen Nagel im
Abstand von ungelédhr 10 cm Licher
in die Schicht. Diese Lacher sellen bis
n den Sandkern hindurchithren;
durch sie trocknet die Masse besser,
und die Bildung von Rissen wird
verhindert, Beim Trocknen schiielen
sich diese Lécher wieder.

Wie beim Beton soll aber auch diese
Starnpfmasse nicht zu schnell trock-
nen. Deshalb miissen Sie sie mit einer
GieBkanne mit aufgesteckter Dusche
noch einmal leicht besprengen. Dek-
ken Sie dann den gesamten Ofen mit
feuchten Tlchern ab (Sackleinwand

oder etwas Ahniiches) und lassen Sie
das Werk elwa 1bis 2 Tage unberlwt
stehen.

Nach dieser Zeit ist die Feuerbeton-
stampfmasse fest geworden, und die
Kuppelistietzt schon recht haltbar.

Auftragen derlsolierschicht

Die Feuerbetonstampfimasse hat zwar
die Fahigkeit. viel Wérme zu sper-
chernn und grofle Hitze auszuhalten,
st ist aber kein besonders guter
Isolierstoff. Da es aber darauf an-
komintl, méglichst wenig wvon der
Hitze durch die Ofenwand nach
aufden abstrahlen zu lassen. missen
wir auf die Stampfmasse eing isolier-
schicht auftragen. Entsprechend der
Schablong aul der Grundplatte des
Ofens wird sie nur etwa 3 cm dick
sein (zwischen dem 2. und dem 3.
Kreis) und auch nicht bis ganz an die
Tlrfdllung reichen.

Zur isclierung  nehmen wir  eine
besondere  Schornstein-Dammasse,
die Sie ebenfalls im Baustoffhandel
oder Uber eine der im Anhang ge-
nannten Adressen beziehen konnen.
Auch dieses Material wird einfach mit
Wasser angerihrt.

Mischen Sie die Isoliermasse auf die
gleiche Weise an wie die Stampi-
masse. Auch hier wieder mufy die
Mischung zum Schiufd plastisch sein.
d.h. sie darf wader nach unten fliaRen
noch brockeln. Sie wird dann in einer
etwa 3 om dicken Schicht ebenso
aufgetragen wie die Stampfmasse,
allerdings haben Sie jetzt den Vorteil,
auf einem wirklich harten Untargrund
zu arbeiten.

Bevor Sie aber mit dem Anrihren und
dem Aufbringen dieser Schicht begin-

nen, soilten Sie sich den zuwrechige-
schnitienen Huhner- oder Kaninchen-
draht bereitlegen, der auf die noch
feuchte Schicht aus Dammasse leicht
autgedrickt wird, die dadurch etwas
fester wird, denn schliefllich kommt
noch eine dicke Betonschicht dar-
Uber.

Legen Sle diesen Hihnerdraht zu-
nédchst provisorisch um den Cfen und
messen Sie die Lange ab; der Draht
mufs knapp von linker zu rechter
Tarkante reichen. Die Breite dieses
Streifens kdnnen Sie dadurch feststel-
len, dal} Sie ihn an einer Stelle von der
Grundplatte aus Beton bis zum hich-
sten Punki der Kuppel biegen und dort
markieren. Wenn Lange und Breite
des Drahtgitters festliegen, dann
schneiden Sie auf einer Seite etwa so
wie auf Abkildung 16 gezeigt, keilfor-
mige Abschnitte aus dem Draht
heraus. Das erleichlert spéter das
Zusammenbiegen zu einer Kuppel-
form. Nach dieser Vorbereitung kén-
nen Sie den Draht Uber der harten
Kuppelschonvorbiegen; danngehtes
spéter auf der feuchten Isolierschicht

Abb 16 Das Drahtgitier zur Verstarkung
der Kuppel wird vorbeareitet
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schneller. Jetzt geht es also an das
Auftragen der Isolierschicht, das
Ihnen sicher keine besonderen Pro-
bleme mehr bereiten wird. Diese
Isolierschicht soll nur bis kurz vor das
Ofenrohrfutter reichen.

Ist alles aufgetragen, dann kommt das
Hihnergitter dartber, das Sie leicht
andriicken. Wenn es da noch Falten
geben sollte, kénnen Sie mit einer
Drahtschere noch wahrend des Auf-
tragens das Gitter korrigieren.
Prinzipiell gibt es auch die Mdglich-
keit, statt dieser lIsoliermasse eine
Schicht aus Basalt-Wollen-Schutz-
matte aufzubringen. Sie bekommen
dieses Material ebenfalls im Baustoff-
handel. Allerdings verbinden sich die
Schichten bei unserem Vorschlag
besser miteinander, weshalb wir von
dieser Alternative eher abraten wr-
den.

Zum Schluft braucht die Isolierschicht
wieder einen Tag zum Trocknen.

Die #uRere Betonschicht des
Ofens

Die beiden bisher aufgebauten
Schichten dienen der Warmespeiche-
rung und dann der Warmeisolierung.
Sie sind jedoch noch nicht wetterfest
und auRerdem empfindlich gegen
mechanische Beschadigungen. Wirk-
lich robust und dauerhaft wird der
Ofen also erst, wenn die &ulere
Beton- oder Estrichschicht aufge-
brachtist.

Hier brauchen wir uns mit langen
Erklarungen sicher nicht mehr aufzu-
halten. Auch beim Auftragen dieser
Schicht geht es im Prinzip genauso zu
wie bei den beiden anderen.

66

Diese Schicht wird - entsprechend
der Schablone auf der Grundplatte -
wieder etwa 6 cm dick. Sie stellt als
duRerste Hille die grolte Masse des
Ofens dar. Schon aufgrund dieser
Masse schiitzt sie den Ofen nicht nur,
sondern unterstitzt zusatzlich noch
die Warmespeicherung.

Wie schon bei der Grundplatte stellen
wir wieder eine Betonmischung im
Verhaltnis aus 1 Teil Zement zu 3
Teilen Kies her. Mischen Sie zundchst
die beiden Betonbestandteile wieder

trocken und flgen Sie dann Wasser
hinzu, bis eine gut plastische Masse
entsteht.

AnschlieRend wird genauso aufgetra-
gen wie bei den beiden vorhergehen-
den Schichten.

Unser Steinofen erhilt eine Ver-
kleidung

Nun sieht eine solche graue Beton-
kuppel nicht gerade besonders lustig
aus. Wir haben uns deshalb eine
Verkleidung des Ofens ausgedacht,

Abb. 17-Eine Moglichkeit, die Betonkuppel mitNatursteinen ansprechend zu verkleiden.




die nicht nur gut aussieht, sondern ihn
zusétzlich unempfindlich gegen me-
chanische Beschéadigungen macht.
Wir haben unseren Ofen ndmlich,
noch bevor der Beton abgebunden
hat, mit flachen Natursteinen bedeckt,
die in den Beton eingedriickt wurden.
Gut eignen sich daflr Basalt oder
Schiefer, und wenn Sie es ganz
vornehm haben wollen, auch Mar-
morbruch. Auch diese Steine kann
man im Baustoffhandel bekommen.
Da der Ofen Uberall gewdlbt ist,
konnen Sie keine groRen Stlicke
verwenden. Suchen Sie sich also
Steine von hochstens 10 cm Durch-
messer aus, die auch flach sein sollen,
damit Sie sie in der ja nur 6 cm dicken
Betonschicht auch unterbringen kén-
nen.

Diese Steine werden nun auf den
vorher glattgestrichenen und noch
feuchten Beton gelegt und soweit
eingedrickt, dall der Ofen spater
aussieht, als sei er aus Steinen errich-
tet. Da die Steine durch ihr Eigenge-
wicht in dem Beton rutschen konnen,
istes am besten, wenn Sie am unteren
Rand anfangen und allmé&hlich nach
oben gehen. Es macht gar nichts,
wenn die Steine dicht aneinander
stoRRen; durch ihre Unregelmalfiigkeit
bleibt immer noch gentigend Raum
fur effektvolle Fugen. Bitte aber
aufpassen, daft Sie die Steine nicht bis
zurlsolierschicht durchdricken.

Zum SchluR missen Sie die Fugen
noch einmal mit einem Spachtel oder
einer speziellen Fugenkelle nacharbei-
ten, damit zwischen Beton und Stei-
nen keine Offnungen bleiben. In sie
kénnte im Winter Wasser dringen und
gefrieren, wodurch eine nicht unbe-

trachtliche Sprengwirkung entsteht,
durch die der Ofen beschéadigt wer-
denkann.

Zum SchluR alles noch einmal mit
einer Giellkanne vorsichtig abbrausen
und von den Steinen Betonreste
abspilen, die spéter schwer zu
entfernen sind. Zum Schluly alles
wieder mit feuchten Tlchern abdek-
ken und je nach Witterung 3 his 5
Tage stehen lassen.

Im Prinzip ist Ihr Ofen jetzt fertig.
Allerdings mussen wir uns jetzt der
Ofentlr zuwenden.
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Abb. 18: Die Styroporform fir die Tur
(vgl. Abb. 9) wird mit Hihnerdraht ausge-
legt.

Abb. 19: Als Griffe werden zwei Rohr-
sticke in die Tur miteingegossen. Vorher
werden die Enden aufgespreizt, damit die
Griffe festersitzen.

Da die Tir nicht so stark der Hitze
ausgesetzt ist wie das Gewdlbe, kann
man sie ganz aus Beton gieRen, muf}
also keine Feuerbetonstampfmasse
verwenden. Die Form flr die TUr ist
leicht aus dem Rest der Form fur die
Turfillung herzustellen. Die &ulderen
Styroporteile werden, wie auf Abbil-
dung 18 gezeigt, Ubereinanderge-
klebt. Sie erleichtern sich die Arbeit,
wenn Sie den unteren offenen Teil der
Form mit einem glatten Brett schlie-
Ren.

Damit die Tur spater bei einem etwas
harten Aufsetzen nicht springt, ver-
steifen wir sie mit etwas Hihnerdraht,
der ein wenig kleiner als die noch
nicht ausgegossene Form der Tur
zurechtgeschnitten wird.

Auf den unteren Teil der Betonschicht
folgt eine etwa b cm starke Schicht, in
die der Huhnerdraht eingegossen
wird. Aulerdem stecken Sie in den
noch frischen Beton die beiden in
Abbildung 19 gezeigten Rohrstlcke
so hinein, daf} Sie spater zwei bequem
plazierte Handgriffe in der Tur haben.
Die Enden der Rohrstiicke (Abb. 19)

Abb. 20: Der fertige Ofen mit Tur. Deutlich
sieht man im Ofeninneren die Schamotte-
Schichtauf derBodenflache.
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sind leicht aufgespalten, so dal sie
nach dem Abbinden des Betons auch
fest sitzen. Zum Schlufd wird die Form
bis zum oberen Rand aufgefullt und
mit Hilfe einer Kelle oder eines Brettes
maoglichst glatt gestrichen. Die Tur
kann jetzt gleichzeitig mit dem Ofen
abbinden.

Wer seinen Ofen weder in Beton noch
mit Natursteinen verziert haben
mochte, kann ihn auch noch fachge-
recht verputzen. Das setzt freilich
voraus, dalk Sie die Betonschicht vor
dem Abbinden ebenso wie die Scha-
motteschicht auRen aufrauhen.

Putz gibt es heute in verschiedenen
Farben fertig zu kaufen. Rihren Sie ihn
nach Gebrauchsanweisung an und
tragen Sie ihn dann, wenn die Beton-
schicht vollig durchgetrocknet ist, mit
einer Kelle auf. Sie konnen diese
Putzschicht glattstreichen oder auch
effektvoll mit der Kelle ein Muster
einarbeiten. Da lassen Sie lhrer
Phantasie ruhig freien Lauf.

Wenn Sie den Ofen dann noch abso-
lut wetterfest machen wollen, kénnen
Sie ihn noch mit einem farblosen
Hartversiegelungslack  Uberziehen,
den Sie ebenfalls im Baustoffhandel
bekommen. Sie bendtigen etwa 1
Liter. Dieser Lack wird gleichmalig
mit einem breiten Pinsel auf den Ofen
aufgetragen, wo er relativ schnell
trocknet. Aber es geht - wie gesagt -
auch ohne diesen Lack. Das Versie-
geln darf erst nach dem vdlligen
Trocknen durchgefiihrt werden. Nach
dem Einbrennen (s.u.) kann der Ofen
auch noch mit Wasserglas versiegelt
werden.
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Unser Ofen braucht noch einen
Boden

Wenn alles durchgetrocknet ist, kon-
nen Sie die Styroporform von der
Turdfinung entfernen und den Sand-
kern aus dem Ofen herausraumen.
Dann kommt der spannende Mo-
ment, in dem Sie mit einer Taschen-
lampe feststellen konnen, wie sorg-
faltig Sie gearbeitet haben. Es ist nicht
sehr wahrscheinlich, daf sich an der
Innenwand des Ofens Hohlstellen
gebildet haben, weil sich die Stampf-
masse vielleicht nicht ganz verdichtet
hat. Sollten Sie allerdings solche
Stellen finden, dann missen Sie die
mit derselben Masse nacharbeiten.
Feuchten Sie die betreffenden Stellen
vor dem Ausbessern gut an, damit
sich die neue Masse mit der alten fest
verbindet.

Ist alles in Ordnung, dann kénnen Sie
die Reste des Formkerns mit einer
Sisal- oder Drahtbirste von der
Innenwand entfernen. Sie konnen
dann sicher sein, dall |hnen spater
kein Sand in die Pizza rieselt.

Zum Schluf? sdubern Sie auch den
Boden des Ofens sorgfaltig von allem
Staub; denn darauf ist jetzt noch eine
Platte aufzubringen. Der Ofen muf3 ja
rundherum ein guter Warmespeicher
sein. Das ware er nicht, wenn er unten
lediglich mit der Betonplatte des
Unterbaus  abschlieBen  wirde.
Aulterdem wirde diese Platte den
hohen Temperaturen des Ofens nicht
in jedem Falle standhalten. Deshalb
erhdlt unser Ofen auch noch einen
Boden aus Feuerbetonstampfmasse,
von der wir ja noch etwas Ubrig
haben. Das mifRten noch etwa zwei
10-I-Eimer voll sein, die Sie jetzt wie

gehabt mit Wasser anmischen. Ist die
Masse gut durchgefeuchtet und
plastisch, dann streichen Sie sie
gleichmafig auf den Boden des
Ofens. Dabei bitte darauf achten, daf3
Sie an allen Stellen gleichméfig und
gut abschliefiend mit der Ofenwand
eine Verbindung eingeht. In das Tur-
futter kdnnen Sie ein etwa 8 cm hohes
Brett stellen, das als Abschluld nach
vorn dient. Bei dem Brett darauf
achten, daft es den etwa 8 cm hohen
Boden genau an der Stelle enden |&[3t,
bis zu der die Tur in den Ofen hinein-
ragt. Schauen Sie zur Sicherheit noch
einmal auf Abbildung 70 nach, wo der
Grundrik des Ofens in Draufsicht zu
sehen ist. Fatal wére es, wenn der
Boden zu weit herausragt; dann ginge
namlich die Tir nicht ganz in das
Turfutter hinein, und der Ofen wére
nichtdicht abgeschlossen.

Wenn der Boden schdn glattgestri-
chen ist, stechen Sie in ihn wieder in
10 cm Abstand Ldcher mit einem
Nagel hinein, damit alles besser
trocknen kann. Nach etwa einem Tag
Trockenzeit kénnen Sie das vordere
Schalbrett entfernen und die Ofentur
einsetzen.

Als Finish: der Kamin

Zum Schiuf brauchen Sie nur noch
das Ofenrohr mit eingebauter Klappe
und einer Abdeckhaube einzusetzen,
und der Ofen ist fertig. Wenn das
Ofenrohr nicht bereits durch irgend-
einen Anstrich geschiitzt ist, dann
konnen Sie das entweder mit einer
hitzebesténdigen schwarzen Farbe
oder auch mit Silberbronze nachho-
len. Das Rosten des Ofenrohres
kénnen Sie aber nur durch Verwen-




dung von {teurerem} verzinklem Biech
oder auch von Kupferrohy umgehen.
Sollten Sie kein Ofenrohr mit einge-
bauter Klappe bekommen, dann
kénnen Sie sich auch seibst einen
Schieber bauen, der die gleiche
Wirkung hat, den Ofen nach dem
Heizen hermetisch zu schlieRan. Wie
er konstruiert ist, konnen Sie auf
Abbildung Z1sehen,

Ségen Sie dazu in das Ofenrohr etwa
b cm oberhalb der Stelle, wo es aus
dem Futter ragt, mit einer Eisensége
einen Schlitz, der genau halb durch
das Rohr {iihrt. Aus einem Stlick 1 mm
starken  Eisenblechs von  etwa
12 X156 ¢m Grile schneiden Sie sich
einen Schieber, wie er auf der Abbil-
dung zu sehen ist. Das Mald der
Rundung erhalten Sie, wenn Sie auf
das Blech das Ofenrohr stellen und
einen Haibkrais nachzeichnen. Ermuf
2 his 3 mm kleiner geschnitien wer-
den, damit der Schieber spater in das
Innere des Cfenrohrs paldt. Dann eine
Lasche wie aul der Abbildung 90°
nach oben biegen, an die spdter ein
Griff aus einem Stick Rundholz ge-

Abp. 21 Ein einfacher Schigher aus Blech
zum Verschliefan des Kamins.

schraubt wird. Das geht ganz einfach,
wenn Sie eine Holzschraube durch ein
vorgebohrtes Loch von der Schieber-
seite herin den Holzgriff schrauben.
Jetzt ist der Ofen fertig, und es kann
nun sozusagen ans L Einfahren” ge-
hen.

Ein Steinbackofen mufl sorgfiltig
eingebranntwerden

Ist der Ofen erst einmal so weit gedie-
hen, dann reizt es natirlich, ihn auch
gleich zu benutzen. Leider mussen wir
davor warnen; denn wenn Sie jetzt zu
hastig vorgehen, k&nnten Sie das
ganze schone Werk schnell zerstéren,
Steinbacksfen - ganz gleich, welcher
Konstruktion - mdissen  zundchst
ainmal vollig durchirocknen, und sie
milissen damnr alfméhlich eingebrannt
werden, bevor sie ein volliges Aufhei-
zen gestatten. Dieser ganze Prozef}
dauertetwa 3Wochen.

Die ersten beiden Wochen stellen nur
Anforderungen an thre Geduid. Sie
konnen den Ofen jetzt ndmlich sich
selbst Uberlassen. Je nach Wetter
wird er in spatestens 2 Wochen vollig
durchgetrocknet sein.

Nach dem volligen Durchtrocknen
des Ofens mufl er ganz ailmahlich
eingebrannt werden. Das gehtso:

7. Tag:

Zinden Sie zundchst nur etwas
zusammengekniites  Papier und
einige kleine Holzspéne in der Mitte
des Clenraums an. Die Tir und die
Klappe des Schornsteins lassen Sie
offen. Nach etwa einer haiben Stunde
solite dieses erste Anheizen beendet
Seifn.

2und 3 Tag:

Arm néchsten und berndchsten Tag

wiederholen Sie den gleichen Vor-
gang, verldngern die Zeit aber um
jeweills 10 bis 15 Minuten.

4 Tag.

Am vierten Tag kénnen Sie schon
Gber 2 bis 3 Stunden ein nicht zu
grofdes Feuer mit dinnen Birken-,
Buchen- oder anderen Laubholzschei-
ten anziinden und die restliche Glut im
Ofen lassen. SchlieRen Sie dazu die
Tir und die Schornsteinklappe, damit
sich die Wirme langer halt. Bitte kein
Nadelholz verwenden, weil es weagen
seines starken Harzgehaites rufst.
Nachdem 5. Tag. '

Nach 6 bis 7 Tagen k&nnen'Sie den
Ofen zum ersten Mal richtig durchhei-
zen. Lassen Sie etwa 7 Scheite Holz
big zur Glut niederbrennen und tegen
Sie innerhalb von einer halben bis
einer Stunde immer wieder etwas
Holz nach, Wenn nach etwa 2 Stun-
den das Holz niedergebrannt ist, hat
der Ofen seine richlige Temperatur.
Nehmen Sie die Glut heraus; jetzt
kinnten Sie mit dem ersten Backen
beginnen.

Dazu brauchen Sie freilich das richtige
Werkzeug, mit dem wir uns jetzt
befassenwollen.

Niitzliches Zubehdr fiir unseren
Steinbackofen

Zu einem Backofen gehdrt auch
Werkzeug nach Art unserer Vorviter,
das robust sein sollte und auch ein
biichen altmodisch sein kann.

Zum Herausziehen dar Glut aus dem
Ofen brauchen wir einen Schaber. Er
a3t sich nach Abbidung 22 aus
einem Stlck Eisenblech und einem
Besenstial leicht selbst herstelien.
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Schaber

p - — |

Besen

Kinderschaufel

e

Abb. 22:Die wichtigsten Handwerkszeuge
fir den Steinbackofen zum Herausnehmen
der Asche: Schaber, Besen und Schaufel.

Fur das Saubern des Bodens im Ofen
vom Aschenstaub ist ein Besen
wichtig, der sich aus einem Handfe-
ger und ebenfalls einem Besenstiel
schnell zusammenbauen 18Rt Neh-
men Sie aber bitte einen Handbesen
mit Sisalborsten, weil Kunststoff- oder
Nylonborsten im heiten Ofen ganz
schnell verschmoren wirden. Die
Verbindung zwischen Handfegerstiel
und Besenstiel sollten Sie nicht durch
Schrauben oder Nagel herstellen,
sondern durch festes Umwickeln,
entwader mit Blumendraht oder
einemn guten Bindfaden. Schrauben
wurden den Stiel nur platzen lassen.
Und schlieBlich ist noch eine Kinder-
schaufel mit langem Stiel ganz nitz-
lich. Was Sie nicht mit dem.Schaber
aus dem Ofen bekommen, konnen Sie
dann immer noch mit der Schaufel
herausnehmen.

Das nichste Zubehor ist schon ein
Handwerkszeug, das Sie fur das
Einschieben und Herausnehmen all
der guten Dinge brauchen, die Sie in
dem Ofen backen wollen. Sicher
kennen Sie von Abbildungen den
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Abb. 23 Ein einfacher Brotschieber aus einem Kasebrett (vomn abgeschragt!) und einem

Besenstiel.

guten alten Holzschieber der Backer,
wie er heute noch verwendet wird.
Man kann ihn sich ganz einfach aus
einem holzernen Kichenbrett und
einem Besenstiel selbst herstellen.
Dazu miissen Sie das Kuchenbrett,
wie auf Abbildung 23 gezeigt, an der
Vorderkante moglichst flach abschra-
gen, was mit einer Raspel oder auch
sinem Fuchsschwanz und Sandpa-
pier leicht zu bewerkstelligen ist. Den
Stiel miissen Sie in einer Lange, die
dem Griff des Holzbrettes entspricht,

Pty

*

zur Halfte aufsagen, damit Sie eine
glatte Auflageflache bekommen. Hier
dann zwei Locher vorbohren und mit
zwei Holzschrauben festschrauben.
Es kann nicht schaden, vorher etwas
Leim dazwischenzu tun.

Wiahrend sich dieser Schieber gut fur
Brot eignet, braucht man zum Heraus-
nehmen einer Pizza doch einen Schie-
ber, der flacher ist. Sonst kann es
lhnen passieren, dal die Pizza zu
Bruch geht. Die italienischen Pizza-
bicker haben da zum Teil sehr schon

Abb. 24 Ein sehr schon aussehender Schieber (fur Pizza) aus Messingblech'und einem

Besenstiel.




aussehende Schieber, die meist aus
einem runden Messingblech mit
Holzstiel gefertigt sind. Auch ein
soiches Gerat kdnnen Sie sich selbst
bauen. Das nicht ganz billige Messing-
blech, das dafir aber sehr schon
aussieht, finden Sie heute in den
meisten Bastelgeschaften.

Der Schieber, der etwa so aussehen
soll wie aul Abbidung 24 braucht
keinen groReren Durchmesser zu
haben als etwa ein Suppentaller. Beim
Ubergang zum rundgebogenen Rohr,
in das spé&ter der Stiel kommt, missen
Sie schon ein bifichen Kunstfertigkeit
mitbringen. Das ist ja die Stelle, die
bescnders leicht knickt. Mit Hilfe einer
Kombizange kénnen Sie das nicht
sehr steife Blech aber leicht vorbie-
gen. Stecken Sie dann in die vorgebo-
gene Hulle den Stiel und klopfen Sie
mit einem Hammer nach, wobei Sie
das Ganze auf einen Hoizklotz legen.
Zum Schiuf wird der Stiel mit zwei
Schrauben gesichert.

Bei allen Schiebern darauf achten,
dalt die Stiele so angebrachtsind, dal?
die eigentliche Schieberfliche flach
auf dem Boden fiegt. Nur so kénnen
Sie unter die Pizza oder unter gin Brot
kommen, ohne es zu beschadigen.

Und was braucht man noch?

Es genlgt eigentlich, sich ein paar
Pizzabieche zu besorgen, und wenn
Sie die nicht bekommen, ein paar
Boden aus Springformen. Darauf 143t
sich eine Pizza genausogut backen.
Alles andere - wie z.B. Brot - wird auf
dem .nackten” Boden dss Ofens
gebacken.

Und hier noch ein paar Tips zum
Autheizen und Backen:

Im Prinzip macht man das so, wie wir
es schon bei der letzten Siufe des
Einbrennens beschrieben haben. Wie
gesagt kein Nadelholz, sondern nur
Laubholz nehmen.

Nach etwa 1 bis 14 Stunden, wenn
das Feuer zur Glut geworden ist,
konnen Sie die Tdr bis auf einen
kleinen Luftspait vor die Offnung
setzen; dadurch wird der Ofen besser
durchgewsrmt. Nach 1% Stunden
konnen Sie die Glut bzw. Asche im
Prinzip ganz herausnehmen, denn
Cfenkuppel und -boden speichern ja
die Warme, Sicherer ist es aber, eingn
kleinen Tei der Glut im Ofen zu belas-
sen und in eing Ecke zu schieben. Das
Backgut darf aber nichtzu nahe an die
Glut kommen - vielleicht stellen Sig
einen Ziegelstein dazwischen.

Beim Backen muf natiirlich sowohi
die Tur wie auch der Kaminschieber
vBliig geschlossen sein, sonst entsie-
hen zu grofie Warmeveriuste. Das gilt
auch dann, wann Sie noch Glut im
Ofen gelassen haben; sig braucht ja
nur noch wenig Sauerstoff.

Was kann man alles backen?

Nun kdnnten wir fhnen ein ganzes
Buch voll Rezepte geben, nach denen
Sie die hertlichsten Dinge fr einen
Steinbackofen zubeareiten kénnen. Ein
besonderer Tip befindet sich im
Hobbwthek-Buch Z2: ein selbstge-
machtes ARoggenbrot mit Saverteig.
Inzwischen haben dieses Rezept
schon Tausende von Leuten auspro-
biert, und wir haben bisher noch kaum
gehort, dall es irgend jemandem
midlungen ist. Dieses Brot schmeckt
natirlich in einem Steinbackofen
gebacken besonders kriftig und gut.

Natlrlich kann man in diesem Ofen
auch ganz normalen Kuchen backen.
Aullerdem konnten wir lhnen jetzt
auch noch verschiedene Pizza-Re-
zepte aufschreiben; aber das wirde
hier wirklich zu weit fihren. Auler-
dern gibt es eine groRe Zahl von
Rezeptblchern, in denen genau be-
schrieben wird, wie man sine Pizza
zubereitet und weiche verschiedenen
Artenesgibt.

Wir wollen deshaib hier nur zur
Anregung und als Ergdnzung zum
Bauplan des Steinbackofens ein Re-
zept anfiigen, das ganz einfach ist und
gerade in dieser Einfachheit gut zu
diesem Cfen pafdt,

Ein Steinbackofen hat ja den Vorteil.
dal man in ihm sehr knusprig backen
kann, Das geht mit einem simplen
Trick, den schon unsere Ahnen in
grauer Voizeit kannten. Bel unserem
Brotbackrezept im Hobbythek-Buch 2
haben wir schon beschrigben, dafl}
die braune Kruste des Brotes erst
dann entsteht, wenn beim Backen
genlgend Feuchtigkeit vorhanden ist.
Und die kann man in einem Steinofen
ganz einfach erzeugen. Nach dem
Herausnehmen der Glut braucht man
den Boden des Ofens nur mit einem
nassen Lappen abzuwischen, den
man urm den Schieber wickelt. Nach
dem Auswischen sollten dann aber
die Tar und die Schornsteinkiappe
geschlossen werden, damit sich die
feuchte Atrmosphére maglichst lange
halt.

Dieses Schiiefien von Tir und Klappe
ist ohnehin wichtig und Vorausset-
zung dafiir, daft in unserem Ofen nach
dem Aufheizen 2 bis 3 Stunden
gebacken werden kann. Das st
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immerhin so lange, daR Sie das
Backen zu einem Fest fir die ganze
Nachbarschaftmachen kdnnen.

Aber nun zu unserem Rezept, das
Schalert genannt wird und bei dem es
sich um ein altes judisches Gericht
handelt. £s wird noch heute im Brei-
denbacher Grund im ndrdlichen Hes-
sen gebacken. &s handelt sich dabei
um eine besondare Art eines Kartof-
ielauflaufs.

Hier die Zutaten:

1 kgKartoffein
126 g Rindswurst
- 125 g Schirkenspeckin Scheiben

1 Stange Lauch
2-3 Brotchen (es kénnen auch

alte sein}

1-2Eier
i Salz und Pleffer zum Abschmek- |
ken.

Zundchst miissen wir einen Kartoffel-
teig herstellen. Dazu werden die
rohen Kartoffeln fein gerieben, der
Lauch in Ringe geschnitten, die
Rindswurst gewdlrfelt und alles zu-
sammen mit den vorher eingeweich-
ten Brétchen und den Eiern zu einem
Teig verarbeitet. Schmecken Sie ihn
mit Salz und Pleffer ab.
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Dieser Teig kemmt nun in eine ange-
fettete, nicht zu kleine Auflaufiorm.
Seibstverstandlich mufl diese Form
durch die Offnung des Ofens passen.
Auf den Teig legen Sie oben die
Schinkenspeckscheiben aul. Wenn
Sie mogen, kénnen Sie schiiefilich auf
alles noch einwenig grob gestolienen
schwarzen Pleffer  streuen, Das
schmeckt nicht nur recht warzig,
sondern sieht auch noch gut aus.
Schieben Sie dann die Form in den
Ofen und lassen Sie den Schalett be;
geschiossener Tlr und Schomstein-
kiappe etwa 70 Minuten lang backen.
Auch hier empfiehit es sich, vorher
den Boden des Ofens feucht abzuwi-
schen oder viellsicht sogar eine kleine
feuerfeste Schale mit Wasser in die
Ecke des Ofens zu steilen.

Sie werden erstaunt sein, wig gut
dieses einfache Gericht schmeckt.
Natlrlich ist nichts so gut, dali man es
nicht noch verbessern kénnte; hier
z.B. durch eine Beilage. Und da
empfehien wir thnen Bratépfal die
nicht nur in der Weihnachtszeit gut
schmecken.

Bratdpfel & la Hobbythek werden so
zubereitet:

Pro Person braucht man einen grofien
Apfel (méglichst Boskop). Es gibt
spezielle Gerdte, mit denen man auf
ganz einfache Weise einen Apfel in

der Mitte aushohien kann. Dasselbe
geht auch mit einem Klichenmessear.
Achten Sie beim Aushohlen aber
darauf, daf Sie auf der anderen Seite
nicht ganz durchstecken, weil sonst
die Flllung unten herausldult. Es
empfiehit sich als Unterseite die
Stielseite, well sie dichter ist als die
Blitenseite.

in diese Hdhiung. die Sie je nach
Gaschmack grofer oder kleiner ma-
chen kdénnen, fillen Sie nun ein
Gemisch aus gehackten Hasel- und
Walntissen, Korinthen, Zucker, Zimt
und Honig. Das Mischungsverhilnis
gieser Zutaten mochien wir ganz
threm Geschmack Uberiassen. Oben
auf diese Mischung kommt noch ein
Stich Butter, die mit gestolenem
braunem Kandiszucker bestreut wird.
Es emgfishlt sich, die Apfel auf einem
Tortenboden oder eginem dhnlichen
kleinen Blech zu braten, weil doch
immer etwas Saft heraustdult, der den
Ofen verkrusten wlrde. Abgesehen
davon schmeckt dieser Saft bason-
ders gut.

Die Apfel brauchen im Ofen nur etwa
15 bis 30 Minuten. Man it sie mit
einem kleinen Léffel aus der Schale
heraus.

Und nun guten Appetitt




# Die Hobbythek bringt auch in diesem 4. Buch wieder interessante
1 Anregungen - und Sie erfahren auch wie gewohnt einiges Uber das
® Wie und Warum, wenn wir unsere vorher ausprobierten Bastelvorschldge
3 erlautern. Diesmal geht es um Gipsabgiisse, um einen Gartengrill, um das
' Selbermachen von Wirsten und um den Bau eines Stein-Backofens.
“ AulRerdem stellen wir Ihnen ein Geratvor, das das haliche Bandrauschen
bei Cassette oder Tonband abschafft, und schlieRlich werden Kerzen
gezogen oder gegossen.

Jean Piitz - Moderator und ,Macher” der Fernsehreihe Hobbythek -
hat sich vor allem durch seine Elektronik-Kurse einen Namen gemacht.
Erist Wissenschaftsredakteur beim WDR.




