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Vorratswirtschaft
Topferei Frommhold

Die Topferei Frommhold mit Gber ihrer 170 Jahre wiihrenden Tradition,

fertigt seit jeher GefiBe und Geschirr an, um nachhaltig Lebensmittel

und Vorriite anzulegen und langfristig halthar zv machen.

Girtopfe, Brottopfe, Dosen, Schiisseln und vieles mehr fiir Haus, Hof und Keller,
hietet FROMMHOLD in formschoner und vielseitiger Weise, im Hofladen,

avf Mirkten und im Internet an. Im Bemuhen, Traditionen tv hewahren

und Innovationen zu integrieren, bleibt FROMMHOLD seiner Geschichte verbunden
und der Zukunft verpflichtet.

Vorriite sind gut und wichtig; damit man sie nun auch noch zubereiten kann,

ohne Strom, ohne Schornstein aber mit Teelichtern, gibt es nun auch - den Tischofen.
Bewahren - Lebhen - FROMMHOLD.
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& Gemeinschaft @™

Die Gemeinschaft der Tischofenbhenutzer wiichst von Tag 1v Tay.

Das Verfahren, damit Speisen zuzubereiten ist noch sehr jung.

Viele Tischofenbenutzer fiigen unserem Verfahren neve Rezepte und Kochideen hinzu
Um sich dariiber auszutauschen, haben wir avf unserer Facehook-Seite

eine Austauschgruppe gegriindet, wo unsere Freunde ihr Wissen teilen

und sich auch neve Inspirationen holen kénnen. Bitte teilt mit.

i/

Geschithte der Topferei Frommhold

Als am 02, September 1351 die Topferei Frommheold durch Carl-Luis Frommhold gegriindet wurde, konnte er nicht ahnen,
dass sie his in die 6. Generation forthestehen wiirde. Im Jahre 2021 feierten wir somit das 170-jihrige Bestehen

unseres Handwerkshetriches. Unser Vorfahr Carl-Luis Frommhold wurde am 26. Juni 1825 als 2. Sohn des
Sthneidermeisters Ernst Gotthelf Frommhold in Bischofswerda gehoren. Da, wie damals iiblich, immer der erste Sohn
tlen Betrieh des Vaters ihernehmen durfte, wird sich Carl Luis fiir den Beruf des Topfers entschieden haben.

Der Nume “Frommholz™, Topfer, tritt in der Abrechnung von Lehngeldern am 1. 10. 1851 in den Stadtakien erstmaliy auf.
Das Stadthiirgerrecht etlangte Carl-Luis als Topfermeister am 17. April 1852. Eingetragen unter der Nummer 565.

Lu dieser Zeit gab es hereits 15 Topfereien, die sith bis 1883 auf 25 erhohten. FROMMHOLD vertrieb seine Waren
deutschlandweit bis Scthleswig-Holstein und WestpreuBen.

Meister C. Luis Frommhold iihergab die Topferei 1896 an seinen Sohn Richard, nachdem im gleichen Jahr
seine Frau Wilhelmine geh. Hauptmann starh. Er starb 1907.

Richard Frommhold, geh. am 29. Januar 1863, erlernte den Topferheruf bei seinem Vater und legte 1896

die Meisterprifung vor der Konigshriicker Innung ab. Die libernahme der Topferei fillt in eine schwierige Zeit.

Die sith rasth entwickelnde Industrie brachte wesentlich billigere und feuerfestere Porzellane, Steinguterzeugnisse und
Emaille-Geschirr auf den Markt. Der 1. Weltkrieyg und die noch viel sthwerere Inflationszeit mussten iherwunden werden.

Um den Anspriichen der Kiiufer besser zu entsprechen, wurde nun begonnen, die bisherige reine Brauntapferei
um die Bunttopferei zu erweitern. Zuniithst wurde das Geschirr innen mit weil br lem Ton ausgey

Fiir die AuBenseite fand Kohalthlav Verwenduny. Langsam entwitkelte sich das “Lausitzer Buntgeschirt™.

Seit etwa 1920 verwendet man defiir kleine Sthwii . mit denen verschiedene Muster aufgetragen
werden konnten. Auf weiBem Grund entstanden viele verschiedene Farh- und Gestaltungsmuster.

Obermeister Richard Frommhold starh 1939, nachdem er 43 Jahre die Geschitke der Topferei gelenkt hatte.

Fritz Frommhold, geb. am 30.08.1899, ibernahm nach 20-jiihrigen gemeinsumen Schaffen mit seinem

Viter 1940 den Betrieb, nacthdem er bereits 1928 seine Meisterpriifuny abgelegt hatte.

Sein Sohn Johunnes (geh. am 27.08.1929) wollte 1944 cine Lehre als Topfer in Naumburg an der Queis heginnen.
Da die Lage an der Ostfront sich zusehends verschlechterte, lernte er im vitetlichen Betrieh und legte 1947 g
die Gesellenpriifuny ab. Anfang det 40-er Jahre gab es in Konigsbriick nur noth zwei Topfeteien, die mit
wenigen Leuten produzierten. Den Topfern war wihrend der Kriegsjahre nur die Herstellung von
Gebrauchsgeschirr gestattet. 1940 gelang es, noch eine Eindrehspindel mit Riemenantrich zu erwerhen.

Damit wurde das Eindrehen in Gipsformen moglicth. Da inzwischen alles knapp war, konnte die Ware gut
abgesetzt werden, Kohle aus den nahen Gruben der Lausitz und Ton vom Thonbery waren noth zu erhalten,

Ein 1940 angeschuffter elektrischer Tonschneider ermoglichte die Tonzurichtung in der eigenen Werkstett.

Am Ende des Krieges wurde die Stadt Konigshrick in Kampfhandlungen verwickelt. Am hirtesten trof es

dabei unsere Topferei. Als Flugzeuge am 21. April 1945 mit Levchtspurmunition die Stadt heschossen,

brannte die Topferei zusamimen mit zwei angrenzenden kleineren Hivsern vollig avs. Der Familie war

nichts geblichen, auch die | lade der Topfer mit wertvollen Dokumenten verbrunnte. Nach dem Krieg
konnte die Arheit in der verwaisten Topferei Schwarz im Marktgtisschen fortgesetzt werden; gleichzeitig wurde
der Wiederaufhau der Topferei begonnen. Die Not war groB, Topfereierzeugnisse waren dringend gefragt.

BAm 4. November 1948 konnte der Betrich wieder am Stammsitz arbeiten. Viele Gesellen haben durch ihr
Konnen an der Drehscheibe dem Betrieh mit zu Ansehen verholfen. Das galt auch fur die Malerinnen,

die mit viel Kredtivitdt die Verzier der Gegenstiande vornahmen. Mancher Lehrling, der hei Frommhold

das Handwerk lernte, ist spater ein gestand und anerl Meister geworden. Der plotzliche Tod

seinet Frav und Mitstreiterin Maria im Sommer 1979 verkraftete Meister Fritz schwer. Er verstarh am 02.10.1980.

1980 iibernahm Johannes Frommhold, geb. am 27.08.1929, den Betrieh. Sein Lehenswey unterscheidet sich wenig
von dem seines Vaters. 1957 heiratete er Marianne Bisthoff aus Sthmorkau. lhrer Ehe entstammen

die Schne Lutz (geb. 22.08.1961) und Jens (28.08.1954). Die Meisterpriffung legte Johannes Frommhold 1970 ab.
Er und seine Frau waren in all den gemeinsamen Juhren in das Arheitsgeschehen der Topferei fest cingebunden
und hineing I Mit igen Arbeitskriiften wurde er am Leben gehalten. Lang der U mit
Tonerzeugnissen wieder in Mode; durch die allyemeine wirtschaftliche Abkopplung unseres Landes hatten die
Menschen sith eingerichtet. Das galt auch fiir das Handwerk.

gany

Mit Kraft, Kreativitit aber auch Freude iibernahm Jens Frommhold 1994 vom Vater den Betrich und
baute nach der Wende das Einzelhandelsgesthiift kemplett neu auf. Er war einer der Ersten
mit einem Webshop in der Branche. Inzwisthen wird die Ware aus unserer Topferei wieder
wehweit vertrichen und het viele Anhiinger. Die Geschithte geht weiter, mit Mut, Innovetion
und dem Bekenntnis zur Tradition wird der Geschichte der Topferei Frommhold ein neves
Kapitel hinzugefiigt. Der Sohn von Jens Frommhold, Tobias, geh. am 04.02.1998, erlernt
seit September 2021 den Beruf des Topfers, nachdem er bereits erfolgreith die Lehre als
Industriemechanikers hei Siemens abgeschlossen und sich die Sporen im Berufslehen verdient hat.
Die FROMMHOLDsche Topferfamilie heat 170 Jahre am Ort durchgehalien und allen

Widrigkeiten getrotzt. Dus war ein Anlass, um stolz und voller Freude das Betriehsjubiltium in 2021 zu begehen. @



Wiirme und Behaglichkeit

Als im Jahre 2010 unser Freund Hans-Jiirgen Grafe von ciner Sideuropareise

mit der Anregung, einen Wiarmeofen herzustellen, der nur mit Teelichtern
hetriebhen wird, auf uns tukam, konnten wir nicht anndhernd erahnen, was dies
fir AusmaBe annchmen wiirde. Die ersten Tischofen zum Uberwidrmen veon
Kultriiumen und Terrassenofen entstanden und es wurde viel getestet und variiert.
Karsten Piller, ein ehemaliger Lehrling der Topferei Frommhold, Kiinstler, Designer
und Formengestalter, entwickelte die, erstmal ungewdhnliche Idee, mit der
angestavten Wiirme der Teelichter, auch Backen und Garen 1v kdnnen.

Das Ungewdhnliche gelang und in der Topferei entstand eine richtige Backstube.
Nach dem ersten, sehr leckeren Brot wurden Kuchen, Suppen, Pizza und allerlei
mehr zubereitet. Als Kranung dann ein Hdahnchen. Knusprig und saftig,

Wie es sein soll und dazv noch eine warme Stube, ohne Strom und ohne Schornstein.

Das Produkt wurde weiterentwickelt, Zusatzteile angefertigt und das
Verfahren verfeinert. Wiirme, Speisen, Licht und Unabhiingigkeit. Der Tischofen ...

Pizza

Was du fiir 2 Pizzen brauchst:
¢ 1 Piickchen Trockenbackhefe
¢ 210 ml lauwarmes Wasser (ggf. mehr)
® 230 gr Mehl

® je 1 Prise Sulz und Zucker

® Belag deiner Wahl

® 11 Teelichter (unsere Empfehlung: herkommliche Teelichter)
¢ FROMMHOLD s Stovchen

¢ FROMMHOLD"s 24er-Teller

Alle Zutaten fiir den Pizzateig gemeinsam in eine Schale gehen und zv einem Teig
verkneten. AnschlieBend abdecken und an einem warmen Ort 30 min gehen lassen.
Nun knetest du den Teig erneut durch und ldsst ihn noch einmal 25 min gehen.
Wihrend dessen ziinde die Teelichter an und heize den Teelichtofen vor.

Nach der Gehzeit halbiere den Teig und forme je cinen Pizzahoden mit den Hiinden
oder einem Nudelholz und lege ihn — am besten mit Backpapier — auf den Teller.
Nun helege die Pizza nach deiner Wahl.

Wir haben TomatensoBe (auch Ketchup geht!), Kdse, Salami und Pilze verwendet.
Hier kannst du ganz nach deinem Geschmack belegen!

Nun stellst du den Teller in den Ofen und ldsst deine Pizza fertig hacken.
Je nach Dicke des Teiges benotigt dies ca. 20 Min.

Anleitunyg bereitgestellt von Livia Hermes




Was dv bravchst:

¢ 4 gehdufte Teeloffel Kaffee Kuffee kOChen

* 1/2 Liter Wasser

* FROMMHOLD"s Dauerkaffeefilter

o 8 Teelichter (unsere Empfehlung: Bienenwachs-Teelichter, diese werden heifle

* FROMMHOLD s mittlere Teekanne 1,21
* FROMMHOLD"s hohen Schnauztopf Grofie 3

* FROMMHOLD"s Kaffeetassen

* FROMMHOLD"s Stovchen Q

¢ Topfhandschuhe

Bestiicke den Tischofen mit 7 Teelichtern und dem Stavchen,

in dem auch ein Teelicht brennen soll. Gib der angestavten Energie 10 Minuten Zeit.
Zieh dir die Topfhandschuhe an und nimm die Kanne avs dem Tischofen.

UbergieBe das Kaffeepulver gemiitlith mit dem heiBen Wasser.

Du kannst natiirlich auch dein vorhandenes Geschirr nehmen.

Das Geschirr von FROMMHOLD ist aus Steinzeug gefertigt und hiilt dem Gebrauch,
ob heifl oder kalt, in Geschirrspiiler oder Mikrowelle und dem Feuver stand.

Die ideale Briihtemperatur ist zwischen 86°C und 94°C. Teile den Kaffee auf
deine 2 Tassen auf und genieBe den Moment.

@ Eier kochen

* 1/41 Wasser =

¢ 8 Teelichter (unsere Empfehlung: Bienenwachs—Teelichter, diese werden heiBler)
* FROMMHOLD"s mittlere Teekanne
¢ FROMMHOLDs Eierbecher i
* FROMMHOLD"s Stavehen

¢ Topfhandschuhe

Was du bravchst:

Anleitungen bereityestellt von Kursten Piller

Gib maximal 7 Eier in die Teekanne und fiille sie mit Wasser avf. Stell die Kanne
in den vorgeheizten Tischofen. Je nach Hiirtegrad deiner gewiinschten Eier
brauchst dv 12 bis 15 Minuten und sie sind fertig. GenieBe dein Frihstiick.

@ Mit dieser Methode kannst du auch jegliches Gemiise déimpfen.

Avtark leben

Avtark leben hedeutet im Grunde - Unabhiingig - Frei - Selbsthestimmt - zv leben.
Dies hedeutet hevtzutage aber nicht, abgekoppelt von der AuBenwelt 1u sein.

Die Freiheit 1u entscheiden, wie bewusst man selbst mit Ressourcen umgehen machte
und die sich daraus ergebenden Konsequenzen, ist heute nicht mehr so schwierig,
und vnpopulir, wie in vergangenen Zeiten. Wir machen uns Gedanken iiber

den nachhaltigen Umgang im Leben, legen Vorriite an, achten auf Regionalitit,
brennen mit Erdgas und nutzen die Restwiirme die Heizung. Wir produzieren mit
Kraft- Wirmekopplung cigenen Strom.und gehen sparsam mit Energie vm und

dies nicht nur avs, nicht unerheblichen, Kostengriinden. Unser Tischofen bietet

nhun genav das passende Produkt, um sich ohne groBen Aufwand seine Lebensmittel
1uzvhereiten. Teelichter konnen kostenginstig gelagert werden. Fur den Betrieh

des Tischofens hedarf es keines Schornsteins oder Installation.

Man erhiilt eine warme Stube und ist frei. Die Topferei FROMMHOLD

hietet seit jeher Produkte fir das Haltharmachen, Einlagern, Zubereiten und
GenieBen von Lebensmitteln an. Seien es Giirtopfe, Vorratsdosen, Kochtapfe,

Teller und vieles, vieles mehr. Mit dem Tischofen nun wird den Kunden ein neves,
modernes Werkzeuy gegeben, das avs Tradition mittels Innovation den Kunden

ein formschones, praktisches und sparsames Produkt hietet, mittels dessen sie frei
und selbsthestimmt ihren Alltag gestalten konnen. Viel Freude damit.

Wir bieten neben unseren Bio-Teelichtern auch Bienenwachs-Teelichter

an und fordern die Kreislivfe der Natur.
Bewusst Leben kann SpaB machen.

lhre Topferei Frommhold ﬂ




Backen, Kochen, Garen

S8

Allein die Energie von 8 Teelichtern ist
ausreichend, um in unserem Tischofen
Brot, Kuchen, Eier, Pizza, Hdhnchen ...,

oder was Sie wollen, Tu Garen und zv Backen.

Eine warme Stube und leckeres Essen.
Mit unserem Tischofen sind Sie unabhiingig.

Onepott

Hihner — Reis - Eintop
Was du brauchst:
¢ | Piickchen Suppengriin, ggf. getrocknetes Suppengemiise

¢ | Zwiehel
e 7 -8 Hiihnchenfliigel (roh) '
* 100 gr Reis

¢ Salz und Gewiirze deiner Wahl (z.B. Muskatnuss, Chili, Pfeffer)
* Wasser
® 10 Teelichter (unsere Empfehlung: Bienenwachs-Teelichter, diese werden heifler)

* FROMMHOLD"s Stavchen
* FROMMHOLDs Suppenschiissel

Sthiile zundchst das Suppengriin und die Zwiebel und schneide beides in ta. 1 ¢m
groBe Stiicke. Wasche den Reis und die Héihnchenfliigel und gib nun alles zusammen
in die Schale. Fiille diese mit Wasser avf. Ziinde die Teelichter an und stelle die Schale
nun in den Ofen.

Der Deckel sollte so selten wie maglich abgehoben werden,

damit die Hitze nicht verfliegt. Nach ca. 50 Minuten ist dein Eintopf fertig.

Solltest du den Reis nicht ganz so weich magen, gib diesen nach ¢a. 20 Min

erst in die Schale mit dazv.

Anleitung bereitgestellt von Livia Hermes @

Fertig ist dein Eintopf!  Probiere Dich an eigenen Kreationen




Hdhnchen garen
Was du fiir das Héhnchen bravchst:

e | Bio Hiihnchen

e eine kleine Zitrone

¢ Hiihnthen Gewiirze nach Wahl

e Salz, Pfeffer, Paprika

e 2 Essloffel Olivenal

e cine Gefliigelschere (oder ein Messer)

® 11 Teelichter (unsere Empfehlung: Bienenwachs-Teelichter)
* FROMMHOLD"s Stovchen
 FROMMHOLD"s Backform (b |

Heize den Tischofen mit 10 Teelithtern und dem Elften im Stavchen vor.
Entferne heim Héihnchen den Biirzel und gib ihn deinen Katzen.

Trockne das Héihnchen gut ab und streiche es auBen und innen mit Olivenal ein.
Bestdube das Hihnchen mit deinen Gewiirzen und massiere sie gut ein.
Zerschneide die Zitrone in 8 Spalten und lege diese in die Backform.

Nun stilpe das Hihnchen iiber die Tille der Backform.

Stelle die Backform mit dem Héhnchen avf das Stovehen

im Tischofen und schlieBe die Haube wieder. Lehne dich
entspannt zuriick oder denke an etwas Schones,

dein Hihnchen braucht dich jetzt gerade nicht.

Sei auch nicht versucht, immer mal wieder drunter zv schaven,
dabei geht nur wertvolle Wéirme verloren.

Nach ta. 20 Minuten léisst dein Hiéhnchen von sich horen.

Die Siifte fangen an zu Brodeln und das Hihnchen gart.

Nach 55 Minuten ist das Hiéhnchen gar, im [ dealfall.

Die genave Garzeit hiingt von der Umgebungstemperatur, der Qualitiit der Teelichter,
der Bewegung im Raum und dem Gewicht des Héiihnchens ab. Taste dich also an
deinen gewiinschten Garzustand heran.

I¢h genieBe meins am Liebsten knusprig und saftig.
Lecker Hihnehen!

Anleitung bereitgestellt von Kuarsten Piller ‘1‘}
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Bedienungsanleitung

Vor Inhetriechnahme des Tischofens ist daravf zv achien, dass er auf einem ebenen,
nicht brennbaren Untergrund steht und nicht kippen kann. Verwendet werden diirfen
hur kleine handelsiibliche Teelichter, keine Kerzen,

wir empfehlen unsere Bio-Teelichter und unsere Bienenwachs-Teelichter.

Der Tischofen ist je nach seiner GraBe mit maximal 6, 8 oder 10 Teelichtern

v bestiicken; erst nach deren Abbrennen (ta. 4 Stunden) konnen neve Teelichter
hinzugefiigt werden. Der Tischofen sollte im Betrieb nicht verstellt werden.
Bitte den Tischofen nicht unbeobachtet benvtzen.

Die Haube des Tischofens wird, wie ein Kamin, sehr, sehr warm;
auf Kinder und Havstiere in der Niihe achten!

Der Tischofen kann auch zum Backen und Garen von Speisen verwendet werden.

Wir wiinschen angenehme Stunden
mit dem Tischofen.

lhre Topferei Frommhold




Kuchen backen

Was du fir deinen Kuchen bravchst:

¢ 400 gr gesiehtes Mehl
*3 Freiland Eier
* 200 gr Zucker

¢ 1 Péickchen  Vanillepulver
e 1 Péitkchen Backpulver

* 200 ml ol

* 200 ml Milch fettarm
® 1 Prise Salz

¢ 11 Teelichter (unsere Empfehlung: unsere Bio-Teelichter)

* FROMMHOLD s Backform %

* FROMMHOLD"s Stovchen

Bestiicke deinen Tischofen mit 10 Teelichtern und gib auvch eins in das Stovchen.
Riihre alle Zutaten zu einem glatten Teig. Fette die Batkform innen avs und
hestiube sie mit Semmelbrasel. GieBe die Semmelbrasel unter drehender

Bewegung wieder aus. Gib den Teig in die Backform und stelle sie auf das Stovchen.

SthlieBe den Tischofen und nach 45 Minuten ist dein Rithrkuchen fertig.
Lass ihn ein wenig abkiihlen und stiilpe ihn dann auf einen Servierteller.

GenieBle dein Backwerk, so wie du es am liehsten magst.

Anleitung bereitgestellt von Karsten Piller

Brot hacken

Was du fiir dein Brot brauvchst:

¢ Brothackmischung (in unserem Shop in Bio-Qualitiit erhiiltlich)

® oder eigenes Brotrezept

® ein Stiick Backpapier

¢ 11 Teelichter (unsere Empfehlung: unsere Bio-Teelichter)

* FROMMHOLD"s 24er Teller \ @@
* FROMMHOLD"s Stovchen Q

Nimm von der Brothackmischung (1000gr Paket) 250 gr fir dein Brot heravs

und riihre es nach Anleitung an. Wenn dv FROMMHOLD s 24er Teller hast,

kannst du auch ein etwas graBeres Brot backen.

Hierfir kannst dv 300 gr Brotbhackmischung verwenden.

Alternativ kannst du auch ein eigenes Brotteigrezept anriihren. Lasse den Teig

nunh an einem warmen Ort zugedeckt fiir 30 min gehen, knete ihn erneut durch

und lasse ihn noch einmal 45 min gehen (oder folge der Anleitung auf der Packung.)
Nun ziinde die Teelichter an und wiirme den Ofen vor.

Sthneide ein Stiick Backpapier auf die TellergroBe zurecht und gib den Teig in Form
eines kleinen Brotes darauf. Das Backpapier verhindert,

dass das Brot am Teller anbackt.

Sthneide es leicht 2-3 mal ein und bestreiche es mit ein wenig Wasser.

Backe dein Brot mit geschlossenem Deckel

nun in ca. 50 min fertig.

Alternativ kannst du dein Brot auch in
FROMMHOLD s Backform batken,

sieht gut aus und schmeckt noch viel leckerer.
Brich es auf und genieBe den Duft der Backstube!




