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Vorwort

Ein feiner Duft liegt in der Luft. Es 
riecht nach frischem Teig, nach Brot 
und Brötchen. Aus einem Garten steigt 
leichter Rauch auf. Kinder und Erwach-
sene haben sich um ein kleines Häus-
chen mit Dach versammelt. Es ist zu 
klein, um darin zu wohnen, und doch 
so groß, dass es auffällt. Den Men-
schen davor bereitet es sichtlichen 
Spaß, zusammen zu sein. Sie kauen 
und lachen ...
Vielerorts sind in den letzten Jahren 
Backöfen selbstgebaut worden, sei es 
im Garten oder im Haus. Ganz unter-
schiedlich sind ihre Formen: Von klei-
nen Erdhügeln bis zum Märchenhäus-
chen, von der unauffälligen Sitzecke 
mit verstecktem Schornstein bis zur he-
rausragenden Skulptur eines Dinosau-
riers.
Was ist das Faszinierende am selbstge-
bauten Backofen? Ist es nur die Freude, 
etwas Eigenes zu bauen und es ge-
meinsam mit Freunden zu nutzen? 
Oder steckt da mehr dahinter? Der 
Backofen drinnen oder draußen rückt 
immer mehr in den Mittelpunkt ge-
meinsamer Aktivitäten. Das beweist die 
wachsende Anzahl der Liebhaber und 
Nachahmer. Waren es anfangs einzelne 
„Eigenbrötler“, so haben ihn jetzt viele 
Haus- und Gartenbesitzer, ja sogar Kin-
dergärten und Schulen entdeckt. Viel-
leicht ist es sogar ein Zeichen des Um-
denkens vieler Menschen auf dem Weg 
zur Unabhängigkeit: Weg vom indu-
striellen Konsum, zurück zum Ur-
sprung, zur alternativen Lebensweise. 
Backen ohne Strom und Gas kommt 
immer mehr in Mode. In unzähligen 
Foren und Blogs fi nden sich Beispiele 
dafür. Da werden Bauanleitungen und 
Backrezepte ausgetauscht. Das Inter-
net und die Printmedien bieten eine 
Fülle von Beispielen, jedoch auch eini-
gen bautechnischen Unsinn.  

Dieses Buch soll Anregungen und Hin-
weise geben, wie ein eigener Backofen 
gebaut werden kann. Dabei sollen vor-
rangig natürliche Baumaterialien wie 
Lehm, Holz und Stroh Verwendung fi n-
den, also Materialien, die überall vor-
handen sind und meist nicht viel kos-
ten.
Viele Fotos und Zeichnungen ergänzen 
das Buch und geben Anregung für ei-
gene Ideen. Wir hoffen, dass unser 
Buch Mut zum Nachbauen macht!
Die fröhliche Gesellschaft am Back-
ofen ist zufrieden; sie haben gegessen 
und getrunken. Unter anderem gab es 
frisches Brot, einiges ist noch übrig. 
Was wird wohl daraus? Wir leben in ei-
ner Überfl ussgesellschaft. Jeder weiß 
das. In wenigen Tagen ist das Brot alt, 
doch fortwerfen? Nein, es gibt bessere 
Lösungen, doch lesen Sie selbst…
In den letzten Kapiteln wird der Leser 
auf eine kleine Weltreise geführt. Wie 
sehen in anderen Ländern traditionelle 
Backöfen aus? Was essen die Men-
schen in fernen Nationen? Zurück in 
Deutschland werden wir einen anderen 
Blick auf unser Brot gewinnen. Der 
Deutsche liebt sein Brot und wirft doch 
so viel weg! Dabei gibt es so viele inte-
ressante Rezepte aus Altbrot, die Sie 
bestimmt nicht alle kennen. Oder ha-
ben Sie schon mal Brot getrunken? 

Die Autoren möchten sich an dieser 
Stelle für alle, zum Teil sehr persönlich 
gehaltenen Zuschriften und Hinweise 
bedanken, die dieses Buch erst zu ei-
nem wahren Schatz werden ließen. 
Viele der Bilder sind bei den Erbauern 
der Öfen selbst entstanden.

Neustadt, 8. April 2012
Jana Spitzer   Reiner Dittrich
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