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1. BegriiBung, Kennenlernen & Vernetzen (09:00 — 09:30)
Einfilhrung in den Tag und kurzer Austausch untereinander

2. Impulse & Praxiswissen rund um den Dorfbackofen (09:30 — 11:15)
Motivation und Dorfgemeinschaft, Planung und Bau, Finanzierung und
Forderung, Backpraxis sowie Ideen fir Kultur und Jugend

Pause (11:15 - 11:30)

3. Austausch in Themengruppen (11:30 - 12:10)
Fragen, Erfahrungen, Ideen und moégliche nachste Schritte

4. Ergebnisse Themengruppen (12:10 — 12:35)
Kurze Rickmeldungen aus den Gruppen und Themen flr den weiteren
Austausch

5. Feedback & Ausblick (12:35 - 13:00)
Rickmeldung der Teilnehmenden, Zusammenfassung und Dank

Essen & offener Austausch (ab 13:00)
Gemeinsames Essen aus dem Backofen und weiterer Austausch




Warum
Dorfbackofen?
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Von der Idee zum
eigenen Backofen












Finanzierung &
Forderung



\ LAG



Praxisrunde: Was
funktioniert im
Backofen?



Was gibt es Leckeres beil Euch zu Essen beim Backtag?



Temperatur

500°C

450°C

400°C

350°C

300°C

250°C

200°C

150°C

100°C

50°C

500-300°C
Steak
FleischspieBe
Kurzgebratenes
Gyros
Grillgemuse
Ofenkartoffeln

‘\‘

450-300°C
Pizza, Dinnete
Flammkuchen
Spanferkel
Rinderbraten
Schweinebraten
Gulasch
SoBenansatz
Fladenbrot
Biskuitrollen

N

N

300-250°C
Weizenbrote
Dinkelbrote
Roggenbrote
Vollkornbrote
Fleischkase
Geflagel

Fisch
Kartoffelgratin
Blaukraut
Laugengeback
Brotchen
Ciabatta

%
S

Ein Haussler Holzbackofen

speichert die Hitze uber

viele Stunden.

240-200°C
SuBe Hefeteige
Murbteig
Ruhrieig
Brandteig
Lasagne
Kasspatzle

200-160°C
Sandkuchen
Wiener Boden
Weihnachtsgeback
Bratapfel

Spare Ribs
Pulled Pork
Gemusebriahe
Schmorgerichte
Eintopfe
Roastbeef

100-80°C
Baiser

Obst trocknen
Fleisch trocknen
Krauter trocknen
Gemuse trocknen
Fisch rauchern

Zeit
ca. 8 Stunden



Kultur, Jugend &
Dorfbackofen



PAUSE
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