ELKE BETTERMANN / JURGEN HALLER

ANLEITUNG ZUM

BAU

EINES STEINOFENS

Kurzbeschreibung:
Wir bauen mit Ziegelsteinen und Erde einen Steinofen, um darin Brot, Pizza oder
Flammkuchen zu backen.

Kategorie / Umfang:
Basteln & Werken / 4 Seiten

Zeitrahmen:
ca. 60-120 Min. zum Bau und dazu ca. 60-120 Min. zum Backen

GruppengroBe / Mitarbeitende:

beliebig / mindestens eine Person zur Aufsicht

Material:

50-70 rote Backsteine oder Granitsteine, diverse Grabewerkzeuge, altes Stahl-
backblech, dazu altes Blech oder feuerfestes Material zur Dachverstarkung der
Ofendecke, altes Blech als Tur, dicke Arbeitshandschuhe zum Arbeiten am heien
Ofen

Vorbereitungsaufwand:
mittel: Das Wichtigste ist, einen guten Platz fiir den Ofen zu finden!

Erstveroffentlichung:
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Grabungsarbeiten

Nachdem ein guter Platz gefunden wurde,
beginnen die Grabungsarbeiten. Am
besten eignet sich ein schrager Hang,

der moglichst viel Erde als zusatzlichen
Warmespeicher um den Ofen bietet.

Als Richtwert fiir die erforderliche GroBe
des Ofens ist es von Vorteil, diesen im
Vorfeld ,trocken®, also lose zusammenzu-

setzen und abzumessen.

Dann kann der Aushub moglichst exakt
erfolgen und es geht spater nicht so viel
Warme nach auBen verloren. WICHTIG:
die Breite und Tiefe des Ofens sollte so
gewahlt werden, dass spater das Back-

blech leicht hineingeschoben und wieder

herausgezogen werden kann.
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Ofen aufbauen

Die unterste Lage Steine ist das ,Fundament®, dieses wird
komplett durchgelegt. Dann folgen zwei Lagen Steine fiir die
»Glutkammer®. Als nachstes folgen die Seitenwénde und die
hintere Wand. WICHTIG: die Seitenwande It. Bild mit etwas
Abstand nach auBen hochziehen, so dass das Backblech
spater auf den Steinen der Glutkammer seitlich etwas aufliegt
und beweglich bleibt.

Bei Benutzung eines Stahlblechs zur Deckenverstarkung
dieses einarbeiten, ansonsten die Steine dachférmig aufbauen
(siehe Bilder). An der Riickseite muss im oberen Bereich eine
Offnung als Rauchabzug bleiben. Diese sollte ein oder zwei
Ziegelsteine groB und beim Backen der Brote leicht wieder
abzudecken sein, damit nicht unnétig Warme entweicht.

Fiir die Abdeckung der vorderen Offnung bietet es sich an, ein
weiteres altes Backblech, die restlichen Steine oder sonstige
nicht brennbare Materialien zu verwenden, so dass auch hier
beim Backen keine Wéarme entweicht.

Tipp: Bei unseren Backaktionen hat sich ein altes Stiick Blech
als geschickt erwiesen, da die Kinder oft schauen mochten,
wie weit die Backwaren im Ofen schon sind. Das Blech ist
leichter zu entfernen als 10 Steine ...

Nun die Erde seitlich wieder so anfiillen und festklopfen,
dass so viele Steine wie mdglich in der Erde vergraben bzw.
bedeckt sind. Falls kein Hang zur Verfligung steht, sollten die
Ofenwéande mit Erde angeschiittet werden.
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Anzunden und backen

Fir das Feuer haben sich ca. daumendi-
cke Stocke und Holzteile bewéhrt - diese
brennen recht zligig ab und geben eine
gute Glut. Je nach OfengroBe muss hier
ein wenig mit der bendtigten Hitze und der
HolzgroBe experimentiert werden! Falls ein
Lagerfeuer in der Nahe ist, kann auch von
diesem Glut genommen werden. Wenn nur
noch Glut vorhanden ist, kann diese ent-
weder komplett entfernt oder eine kleine
Menge im Ofen belassen werden.

Achtet darauf, dass der Ofen gut aufge-
heizt ist. Dann kommen die ungebackenen
Brote, Pizza, Flammkuchen, Hefezopf, oder
sonstigen Leckereien hinein und der Ofen

wird geschlossen. Hier muss nun wieder - 2|
experimentiert werden, wie schnell die

Backwaren fertig werden - je nach Brenn-

dauer, GroBe der Teiglinge, OfengroBe. Es

ist einfacher, diinne Backwaren zu backen.

Tipp: Wenn noch Glut im Ofen ist, sollten

die Backwaren &fter gewendet oder die

Glut nach hinten geschoben werden, da

sonst die Unterseite schnell schwarz wird! Viel SpaB beim Probieren und guten Appetit!
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