"Der Lehmbackofen - Bauanleitung und Backideen" ISBN 3-00-015620-8
Kapitel: 2.2 Planung (Auszug)

Planungsunterlagen fir einen Lehmbackofen

Bevor Uberhaupt der erste Spatenstich erfolgen kann, muss geklart sein, wie grol3 der
Baukorper werden soll. Bendtigt wird also ein Plan. Schon jetzt muss man sich im
Klaren sein, wie grol3 der Backofen einmal werden soll. Ist das Fundament einmal
errichtet, ist es spater schwierig, an der Grol3e etwas zu andern.

Aus diesen Grunden plant man immer von ,oben nach unten“ oder von ,innen nach
aullen®. Man legt die gewlinschten MalRe des Backraumes und des Schornsteines fest,
rechnet dazu die Umfassungsmauern und Dammschichten und erhalt daraus die
aulderen Abmessungen.

Auf umfangreiche statische Berechnungen kann verzichtet werden, die Verfasser
geben aber im Fachbuch "Der Lehmbackofen - Bauanleitung und Backideen" ISBN 3-
00-015620-8, Hinweise, die fur die Standsicherheit eines solch verhaltnismafig kleinen
Bauwerks auferst wichtig sind.

Zunachst wird eine Skizze angefertigt. Das beginnt mit einer Vorderansicht des

Backofens. Festgelegt werden Backraumbreite und Héhe.
In der Planung geht es im nachsten Schritt mit den so gewonnenen Backraummalien

weiter. Wir zeichnen eine Frontansicht, danach folgen Seitenansicht und ein

Fundamentplan.

www.derLehmbackofen.de
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Abb. 1 Frontansicht

Sinnvollerweise sollte man von Anfang an alles malstabsgerecht darstellen. Die Plane
fur diesen hauseigenen Backofen wurden im MaRstab 1:20 gezeichnet. Das bedeutet,
5cm auf dem Papier ergeben einen Meter in der Natur. Dieses Verhaltnis Iasst sich
gedanklich leicht umsetzen und passt bequem auf eine DIN A 4 Seite. Wenn man von
Beginn an alles exakt einzeichnet (z.B. die Ziegelreihen) merkt man schnell, wenn
etwas nicht passt. In der Zeichnung lasst sich alles noch verandern und mit dem

Radiergummi reparieren.

www.derLehmbackofen.de
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In der zweiten Zeichnung entsteht der Entwurf zur Seitenansicht.
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Abb. 2 Seitenansicht

Auch hier sind wieder Phantasie und Maligenauigkeit gefragt. Fur die Bemessung der
Langen orientiert man sich immer an den Mal3en der Formsteine. Vergessen darf man
dabei nicht, die Mortelfugen einzurechnen (Ziegel + 1cm Mortel). Andernfalls kommt
man mit den Endmalen nicht zurecht. Bei der Errichtung muss man dann spater zuviel
Halbe- und Viertelsteine verbauen. Dadurch bleibt viel Verschnitt Gbrig und die Arbeiten
dauern langer.

Nach der Hurde der Planungszeichnung kann es nun an die Umsetzung gehen.

www.derLehmbackofen.de
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2.3 Das Fundament

Das Fundament ist weniger kompliziert, da das Gesamtgewicht unseres Backofens
gering ausfallt (verglichen mit der Last, die z.B. ein Wohngebaude besitzt). In unserem
Eigenbau haben wir dazu einen Graben, ca. 40 cm breit, ausgehoben. Um sicher zu
gehen, dass Bodenfroste keine Spannungen verursachen, sind wir etwas tiefer als 80
cm gegangen. Die Fundamentflache flr den Schornstein wurde um etwa 20 % groéRer
dimensioniert, da der aufgemauerte ,Ziegelturm“ groRere Lasten in das Erdreich
eintragt. Das ist wichtig, denn sonst neigt sich der Schornstein wie der ,Schiefe Turm

von Pisa“.

Abb. 1 Fundamentzeichnung

Die hier aufgefuhrten Bauunterlagen und Zeichnungen sind genehmigte Auszlige aus
dem Buch "Der Lehmbackofen - Bauanleitung und Backideen" ISBN 3-00-015620-8 “.
Detaillierte Angaben und Beschreibungen weiterer Ofen entnehmen Sie bitte diesem
Buch.

Erhaltlich im Buchhandel oder Uber www.derLehmbackofen.de
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