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Tipps und Tricks fur Eigen-Brotler

vOoN AXEL DEYkE, 1B

Zu Klaus Voigts Bericht Uber seinen Backofen'
mochte ich gern einige meiner Erfahrungen aus
20-jahriger Praxis im Backofenbau, zu der ich
groftenteils Gber IgB-Kontakte gekommen bin,
erganzen.

In der Zeitspanne sind die Preise fir Schamot-
te-Steine (250 x 124 x 64 mm - dhnlich NF) im 6rt-
lichen Baustoffhandel von 1,75 Euro bis auf 4,90

1 s.Holznagel 6/2019, S. 36ff
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Euro netto gestiegen, wobei die Qualitat sich von
Hartegrad ,unflexbar” bis broselig weich veran-
dert hat. Wer noch die harten bekommen kann -
ich nehme sie gern fiir den beanspruchten Boden
- und nicht Uber einen groflen Nass-Schneider
verfugt, kann sie vorgendsst mit der einfachen
Steinscheibe schneiden. Die weichen lassen sich
bequem mit der Diamantscheibe schneiden.

Die Schamotte-Steine bezieht man am besten
Uiber Shops im Internet, wo es die Steine bei der

bendtigten Menge von ca. 250 bis 300 Stiick zum
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1 Der Backofen des Quatmannshofes im Mu-
seumsdorf Cloppenburg befindet sich an der
rechten Giebelseite des Backhauses.

2 Im Bau befindliches Tonnengewélbe des
Backofens im Quatmannshof

3,4 Der Backofen im Museumsdorf Volksdorf
hat eine Kugelform.

halben Preis gibt. Dort gibt es auch glinstig fei-
nen Schamottemehl-Moértel in 25-kg-Sacken?.
Der Feuerraummortel aus dem Baumarkt ist un-
brauchbar, da zu grobkérnig, schlecht verarbeit-
bar und viel zu teuer.

Sind die behordlichen Auflagen geklart - jede
Feuerstelle muss angemeldet werden — geht es
an die Planung:

Die optimale Backraumform ist die Eiform. Da-
raus entwickelte sich die Brotlaibform, was sich
wdrmetechnisch als am giinstigsten und sich ge-
rade hier in der Heide bewdhrt hat.

Man findet aber auch unabhdngig vom Alter
Tonnengewdlbe wie im Quatmannshof im Mu-
seumsdorf Cloppenburg oder kreisrunde Kugeln
von 2,5 m im Durchmesser wie im Museumsdorf
Volksdorf.

Die Grof3e richtet sich nach der gewtinschten
Menge an Kuchen und Broten. Fir 7 Butterku-

2 Schamottemehl -> Abbindung durch Versinterung beim Bren-
nen
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chenbleche oder 40 Kastenbrote - so ein Ofen
schafft 3 Durchgange Butterkuchen und einen
Durchgang Brote, reicht ein Innenmaf3 von ca.
1,30 min der Breite und 1,80 m in der Lange.

Daraus ergibt sich die Grée des Sockels - Innen-
maf plus Wande plus Sockelwand - der zum be-
quemen Backen eine Hohe von mindestens 40
cm haben sollte. Der Ofenmund braucht nur et-
was groBer als die Breite eines Backblechs zu sein:
ca. 50 cm mit einer lichten H6he von 50 bis 60 cm.

Angefangen mit dem Ofenmund in der Back-
hauswand benutze ich eine doppelseitige Scha-
blone aus Spanplatten. Um sie hinterher wieder
herausziehen zu kénnen, wird sie auf Keilen auf
einer Sandsteinplatte oder einer Rollschicht aus-
gerichtet und vorher die genaue Anordnung der
Steine angezeichnet, um auch oben richtig anzu-
kommen.

Die Steine mussen mit der Stirnseite den An-
schlag fir die Ofentiir bilden und darum eine
plane Flache bilden. Den Tirrahmen bildet eine
flache, Uberkragende Ummauerung.
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Arbeitsschritte

Am Beispiel des Backofens (mit
Aschekasten) der Arberger Miihle
in Bremen-Arbergen werden die
einzelnen Schritte gezeigt:

5 Inder Backhauswand wird der Ofenmund
gemauert. Im Hintergrund ist der gemau-
erte, aber noch nicht verfiillte Sockel zu
sehen.

6  Der Sockel ist verfiillt, die Estrichschicht ist
eingebracht und die Ofenform mit Rotstei-
nen vorgegeben. Die Schamotte-Steine fiir
den Boden werden fugenlos in ein Bett aus
Lehmmoértel gesetzt. Mit Hilfe eines Richt-
scheits wird ein Gefdlle zum Ofenmund
hergestellt.

7  Die untere Reihe der Steine fiir das Gewél-
be ist gesetzt.

8 Das Gewdlbe wird freihéindig erstellt. Im
Vordergrund sind die Bodensteine fiir den
Schornstein zu sehen.

9 Der Schornstein wird aus Fertigteilen
gesetzt.
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10 Blick durch den Ofenmund in das im
Bau befindliche Gewélbe. Unten im Bild
ist die Offnung fiir den Aschekasten
zu sehen und links im Tiirrahmen die
Kloben fiir die spdtere Ofenttir.

11 Uber die Schale aus Schamotte-Steinen
wird eine zweite Schale aus Rotsteinen
gesetzt ...

12 ... und darauf kommt als letzte Schicht
eine 3-5 cm dicke Strohlehmschicht als
zusdtzliche Speichermasse.

13 Fast fertig: Der
fertig gemauerte
Ofenmund in der
Backhauswand
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Oder man besorgt sich, wenn es nicht historisch
sein muss, eine Pizzaofentlr mit Rahmen, der
dann relativ einfach ummauert wird. Dann kann
die Wand um den Ofenmund gemauert werden.

Der eigentliche Ofenbau beginnt jetzt mit dem
Sockel. Den Sockel mauere ich passend zum Ge-
bdude mit Rotsteinen auf einer Betonplatte mit
Feuchtigkeitssperre. Um bei der o.g. Ofengrole
zu bleiben, ergibt sich ein Sockel von 2,50 m Brei-
te und mit Schornstein von ca.3,00 m Lange.

Die Hohe ist durch den Ofenmund vorgegeben.
Die Auffiillung des Sockels erfolgt mit Bruchstei-
nen und einem Sand-Zement-Gemisch von 1:10,
was man gut verdichten kann. Darauf kommt
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eine Estrichschicht, sodass die Oberkante ca. 7-8
cm unter dem Ofenmund bleibt und ein deutli-
ches Gefille von 2-3 % zum Ofenmund hat. Jetzt
wird die Ofenform als oval aufgezeichnet und die
erste Gewdlbeschicht mit Schamottesteinen NF2
in ein Mortelbett gesetzt (Lehmmortel mit mini-
maler Stof3fuge).

Dahinein wird der Boden erstellt. Biindig mit der
Rollschicht oder Sandstein vom Ofenmund an-
gefangen werden die Steine flach (6,4 cm) ohne
Fuge mit Richtscheit in Lehmmortel gedriickt.
Vorher muss ein Auflager mit dem Gefélle — bes-
seres Zugverhalten - fiir das Richtscheit hinter
dem Ofen geschaffen werden. Im Verband gelegt
gibt das eine ebene saubere Oberflache. Die Rén-

14-16

Backhaus des
Heimatvereins
in Nartum: Die
Bilder zeigen
die Erstellung
eines typischen
Dorfbackofens.
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17 Der historische Backofen in Hesedorf wurde fiir den Heimatverein Hesedorf restauriert

der werden zum Schluss mit geschnittenen Stei-
nen komplettiert und mit Lehmmortel zum Rand
verstrichen.

Das Gewodlbe beginnt wieder am Ofenmund
und wird treppenférmig im halbsteinigen Ver-
band um den Ofenmund herum erstellt. Dafir
arbeite ich mit zwei verschiedenen Mérteln: fur
die Feuerraumseite und die Stirnseite den Scha-
motte-Mortel und fur die klaffende Fuge nach
auBen Lehmmortel (Baulehm und Sand im Ver-
haltnis 1:2). Die Steine werden vorgenasst, die
Auflagerseite mit dem Schamotte-Mortel abge-
zogen, angedriickt, ausgerichtet, mit einer Hand
festgehalten und mit der anderen Hand Lehm in
die klaffende AuBenfuge geworfen, so das kein
Hohlraum bleibt. Der Schamotte-Mértel sorgt
erstaunlich schnell fur eine gute Haftung und ist
fur meine Betriebsweise als ,Freimaurer” ohne
Abstltzung unabdingbar.

Die Gewdlbe in den Sacralbauten wurden freihan-
dig gemauert. Auf YouTube findet man sehr ein-
drucksvolle Clips, wie man Gewdlbe erstellt. Mit
der richtigen Konsistenz des Mortels werden erst
die obersten Schichten, gerade bei gréf3eren und
flachen Ofen, zur Herausforderung, und man sich
im Notfall mit Stockchen behelfen muss. Ist der
Schlussstein gesetzt, kann man mit der nachsten
Reihe weitermachen. Bei der klassischen Brotlaib-
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form ergibt sich hinten eine kleinere Rundung,
die ich komplett mit halbierten Steinen setze.
Das Gewolbe erhoht sich idealerweise von 60 cm
am Ofenmund auf ca. 70 cm lichter Hohe im hin-
teren Drittel.

Ist ein Schornstein geplant, muss jetzt der Ab-
gang erstellt werden. Die notwendige Ver-
schlussklappe ist so konstruieren, das man spater
wieder herankommt.

Da sich beim Aufheizen die innere Schamot-
te-Schale starker ausdehnt als die AuBenhaut,
wird eine zweite Schale aus Rotsteinen mit 2 bis
3 cm Abstand dariiber gesetzt. So gibt es aul3en
keine Risse und der Ofen bleibt dauerhaft dicht.
Auf die duBere Rotsteinschale kommt eine 3 bis
5 cm dicke Strohlehmschicht als zusatzliche Spei-
chermasse (Gerstenstroh ist kirzer und zerbricht
leichter als Roggen oder Weizen und lasst sich im
Betonmischer anriihren).

Diese Vorgehensweise hat sich seit Jahren bei
allen Ofen bewihrt: Wer Schwarzbrot backen
will, wie in Cloppenburg, braucht 17-20 Stunden
Backzeit, damit eine Vermalzung des Getreides
stattfindet. Der Ofen ist 2-lagig mit zusatzlicher
Sandabdeckung von mindestens 20 cm als Spei-
chermasse.

Viel Erfolg! 28
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Axel Deyke, Jg. 1956, Dipl. Ing. Architekt. Tatigkeit mit
Altbausanierungen als selbstandiger Zimmermann.
Dadurch schon frih in Kontakt mit Lehmbau / Ofen-
bau - Restaurierungen alter Kachel6fen. Der erste his-
torische Backofen entstand fiir den Heimatverein He-
sedorf, um danach weitergereicht zu werden.

Axel Deyke ist seit Jahrzehnten IgB-Mitglied.

Buchtipp

Speicher und Backhauser
in der Grafschaft Hoya

Der Autor ist als engagierter Hausforscher, der
er aus der Arbeit der Interessengemeinschaft
Bauernhaus heraus geworden ist, im nord-
deutschen Raum kein Unbekannter.

Das Buch beschreibt eindrucksvoll anhand
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von 120 untersuchten Speichern und Back- .ﬂ',',.":,._ﬂ:..;.,.;:"

hausern nicht nur die herausragende Stellung

dieser Gebaudetypen auf den Bauernhéfen - J
der friiheren Grafschaft Hoya, sondern auch 3 | L, P
ihre vielschichtige Verflechtung mit dem Nie- F 77
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derdeutschen Hallenhaus in dieser Region.

Mit einer Fulle von Details (weit Gber 500 Ab-

bildungen) auch bautechnischer Art, wie z.B. Heinz Riepshoff

Fenster, Tiren, Beschlage usw., belegt der

Autor, wie jedes fir sich unbedeutend schei- Speicher und Backhauser
nende Detail doch wichtiger Bestandteil der in der Grafschaft Hoya
historischen Uberlieferung und des durch sie

mitbegriindeten Denkmalcharakters eines IgB, 2. erweiterte Auflage 2013

Gebaudes ist.
Format: A4, Softcover, 221 Seiten, ISBN 978-3-

Die Lektilre des Buches ist vor allzu schnel- 9815353-0-3, € 25,90

lem Auswechseln und Wegwerfen von Details

im Zuge von Restaurierungen warmstens zu Das Buch ist im Buchshop der IgB erhltlich
empfehlen: Danach denkt man anders dari- unter der Bestell-Nr.: 100-02

ber. (Preis fir Mitglieder: € 19,90)
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