Protokoll vom 16.04.2008
	Uhrzeit:
	11:00 – 19:00

	Ort:
	Neuendeich bei Philipp Köllmann

	Anwesenheit:
	alle Teilnehmer

	Protokoll:
	Malte Schmitz


Programm

1. Transport-Problem
2. Tür

3. Test-Backen

4. Zubehör

zu TOP 1 – Transport-Problem:

Der Transport des Pizza-Ofens ist trotz der montierten Räder eine komplexe Aufgabe, denn auf den eigenen Räder kann der ca 800kg schwere Ofen nur geradeaus und nur auf ebenen Flächen bewegt werden. Aufgrund des starken Gewichtes ist auch eine geringe Schräge nicht zu bewältigen. Aus diesem Grunde versuchten wir zunächst, den Ofen mit einer Seilwinde über zwei Bretter als Auffahrrampe zu ziehen, was aber an der Konstruktion der Seilwinde scheiterte.
Alternativ dazu entwickelten wir dann das Dual-Waagenheber-Paletten-System. Hierbei wird der Ofen mithilfe zweier Landmaschinen-Wagenheber, die jeweils bis zu 5t heben können, angehoben und es werden solange Paletten unter den Ofen gestapelt, bis sich dieser auf der Höhe des Anhängers befindet. Nun kann der Ofen über die o. g. Bretter in den Anhänger geschoben werden, da nun kein Höhenunterschied mehr überwunden werden muss.
Um den Ofen drehen zu kennen, wird er ebenfalls mit den Wagenhebern auf eine Palette gehoben, die mit einem speziellen Hubwagen bewegt werden kann. Auf diese Art kann der Ofen ohne große Einschränkungen bewegt und verladen werden. Dieses Verfahren des Ein- und Ausladens wurde erfolgreich gestestet.

Zu TOP 3 – Tür:

Damit durch die vordere Öffnung nicht zuviel Wärme verloren geht, benötigte der Ofen eine Tür. Wir entschieden uns für eine Holzkonstruktion, die innen durch eine feuerfeste Platte vor der starken Hitze geschützt wird. Die Tür wurde an zwei Scharnieren befestigt, die an der Seite des Ofens an extra für diesen Zweck angeschweißte Metall-Winkel-Schienen verschraubt wurden.
zu TOP 3 – Test-Backen:
Das Backen einer selbst angefertigten Pizza konnten nun erstmals im vollständigen Ofen getestet werden. Zu diesem Test wurden bereits vor dieser Sitzung Teig und Belege vorbereitet, sodass die Pizza nun schnell zusammengestellt werden konnte. Das Backen gelang auf Anhieb ausgezeichnet, sodass wir nicht nur uns, sondern auch die Familie Köllmann mit Pizza versorgen konnten.
Das Vorbereiten und Backen der Pizza auf diese Art und Weise können wir also für die Jubiläums-Veranstaltung und die Präsentation des Ofens übernehmen.
zu TOP 4 – Zubehör:
Während der Durchführung des Test-Backens (s. TOP 2) ergab sich der Bedarf an Zubehör. Daher entstanden spontan ein Pizza-Heber und ein Kohle-Schieber, die jeweils aus einem geraden, geschälten und ca. 1,5m langem Stock und einigen Holz-Resten bestehen. Der Kohle-Schieber dient dazu, dass Feuer in den hinteren Teil des Ofens zu verlagern, um im vorderen Teil bereits mit dem Backen beginnen zu können und bei dem Pizza-Heber handelt es sich um eine große Holz-Platte, die vorne möglichst flach abgeschliffen wurde, um die fertige Pizza unbeschädigt aus dem Ofen entnehmen zu können.

Ziele bei der nächsten Sitzung:
nächstes Treffen: 23.04.2008, Uetersen an der Schule
Das Treffen findet am Jubiläum der Schule statt. Hier werden wir die Mathematik-Leistungskurse mit Pizza versorgen.
verteilte Aufgaben:

Keine weiteren Aufgaben zu erledigen. 
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