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Rund um Kiiche
und Kochen




Vom offenen Feuer zur
blitzenden Einbaukiiche

Freilichtmuseum Neuhausen ob Eck

Dunkel, rauchig und nicht sehr gemiitlich - so missen die H6hlen unserer
Vorfahren ausgesehen haben. Ein Lagerfeuer gab es zwar; es brannte an
einem Fleck in einer Mulde, von ein paar Steinen geschitzt und ver-
stromte ebensoviel Qualm wie Warme. Aber es war wichtig: Es hielt die
grimmige Kilte draufien, garte die Speisen und hielt wilde Tiere ab. Mit
anderen Worten: Wo Feuer war, war Warme, Essen und Sicherheit. ,Hier
bin ich Mensch, hier darf ich sein“, wird unser Ururgrovater gebrummt
und sich wohlig in seine Felle gekuschelt haben. Es sollte Jahrtausende
dauern, bis sich das Feuer vom Boden l6ste, bis es eine gemauerte Herd-
stelle bekam und man sich zum Kochen nicht mehr unbequem auf den
Boden kauern musste.

Architektur rund ums Feuer

Seit es Hauser gibt, bestimmt die Feuerstelle die Architektur mafigeblich
mit. Gemauerte Feuerwdnde, Kamine, um den Qualm abzuleiten, die
Anordnung der Zimmer rund um die ,Warmzelle“ - noch heute kann man
die Bedeutung des Feuers an den Hausern ablesen. Und so pragte der
Standort der Feuerstelle auch die baulichen Lebensumsténde des Alltags.
Das ,Barbele-Haus*“ aus Schomberg - es steht heute im Freilichtmuseum
Neuhausen ob Eck - ist dafiir ein gutes Beispiel: Die Kiiche, die vorgela-
gerte Wohnstube und die verbindende Feuerwand legen den Rauchabzug
in der Hausmitte fest. Das Alltagsleben im Haus erhélt so seinen Grund-
riss aus der Organisation des Heizens und Kochens, denn auch der Raum,
der vom Kamin gewdarmt wurde, war im Winter eine gemtliche Schlaf-
kammer - gemitlicher jedenfalls als die anderen ungeheizten Kam-
mern.

Gemauert’ Herd ist Goldes wert

Die Herdstelle im stidwestdeutschen Einhaus - dort wohnten Mensch und
Vieh unter einem Dach - nahm spétestens seit dem Dreiigjdhrigen Krieg
einen festen Platz im Gesamtgefiige der Hauskonstruktion ein. Wohn-
stube und Kiiche grenzten immer in der Feuerwand aneinander. Der Rauch
des Stubenkachelofens wurde in die Kiiche und erst von dort aus durch
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einen Schlot ins Freie abgeftihrt. Damit war, wer in der Kiiche arbeiten
musste, dem Rauch aus zwei Feuerstellen ausgesetzt.

An zwei Herden im Freilichtmuseum Neuhausen ob Eck Idsst sich der
langsame Wandel des Lebens und Kochens in den Bauernhdusern unter
den beschriebenen Bedingungen verfolgen.

Offenes Feuer am Herd

Das Bauernhaus aus Schémberg, das ,Bdrbele-Haus* ist ein typisches Ein-
haus, erbaut nach dem Stadtbrand 1750 (im Museum Mitte des 19. Jahr-
hunderts eingerichtet). Dort findet sich in der Kiiche ein aus Bruchsteinen
gemauerter Herdblock. Er bietet dem offenen Feuer eine Flache von
118 cm auf 90 cm bei einer Arbeitshéhe von 120 cm. Von dieser Konstruk-
tion leitet sich der Name Tischherd ab. Der frei stehende, gemauerte
Tischherd ist die dlteste Herdform, die es gab, seit sich das Feuer vom
Boden geldst hatte. Unser Herd ist bereits eine Stufe weiter - er ist schon
an die Wand gertickt. Von drei Seiten aus ist er erreichbar und mit der
schmalen Feuerwand (95 cm) durch einen 40 cm hohen Sockel verbunden.

Das Arbeiten in der Kiiche war
fiir die Bduerinnen friiher eine
dunkle und rauchige Angele-
genheit.




Vom offenen Feuer zur blitzenden Einbaukiiche

Unter der Kochfldche bietet der Block in einem offenen kleinen Gewolbe
Platz, um Holz nachzutrocknen.

Die Feuerwand ist gerade breit genug, um auch den Kachelofen von der
Kiiche aus betreiben zu kénnen. Sie ist an zwei Stellen durchbrochen. Die
groRere, tiefer liegende Offnung dient der Befeuerung des Kachelofens,
der sich von der anderen Seite — von der Wohnstube her - an diese Wand
schmiegt. Weil er sein Feuer von der Kiiche aus empféangt, heif’t er ,Hin-
terlader®. Die zweite Offnung ldsst Giber dem Befeuerungsloch den Rauch
aus dem Kachelofen zuriick in die Kiiche ziehen. Sie kann, im Gegensatz
zum unteren Feuerloch, nicht verschlossen werden. Auf diese Weise
gelingt es, die Wohnstube warm und gleichzeitig rauchfrei zu halten - ein
zentraler Gedanke des gesamten Hausgefiiges. Im Innern des Kachelofens
bertihrt die Feuerwand das Feuer direkt. Sie muss deshalb immer massiv
gemauert sein. Herkommliche Fachwerk- oder Bohlenwande kénnten der
Hitze niemals standhalten. Eine Lichtnische fiir den Kienspan ziert die
Feuerwand auf der Kiichenseite.

Mit der Leiter zu den Riucherwiirsten

Direkt (iber dem Herd befindet sich ein machtiger ,deutscher Schlot* Sein
Rauchfang wird nicht als Bauelement in der Kiiche sichtbar, sondern erst
im Stockwerk dartber. Er 6ffnet sich, wenn man so will, als grofies Loch in
der Decke, durch das die Rauchgase in den Schlot und so aus dem Haus
gelangen. Die Offnung (180 cm lang, 140 cm breit) ist sogar groRer als die
Grundflache der Herdanlage darunter. Der Rauchabzug verjiingt sich im
Geschoss Uber der Kiiche bis auf den Querschnitt des Schlotes und nimmt
so dem hier liegenden Raum nicht wenig Platz weg. Der Rauch der beiden
Feuerstellen (Kachelofen und Herd), der durch den Kiichenraum wabert,
wird nicht gebandigt oder gefiihrt. Unter glinstigen Verhaltnissen nimmt
ihn der Luftzug im Kamin mit nach draufen. Je nach Wetterlage bleibt der
Rauch aber auch in der Kiiche hangen. So muss trotz des Schornsteins
durchaus von Verhiltnissen wie in einer Rauchkiiche (siehe Seite 13) aus-
gegangen werden.

Der Herd als Arbeitsstelle war also ziemlich ungemiitlich, zumal das
Rauchloch des Kachelofens in einer Hohe von etwa 155 cm lag. Damit traf
der austretende Rauch die arbeitenden Frauen genau ins Gesicht. Und wer
denkt, dass die Frauen am Herd immer schwitzen mussten, hat sich
getduscht: Neben der ausladenden Konstruktion und dem schwachen Zug
mussten sie auch mit Kaltlufteinfdllen durch den Schlot zurechtkom-
men.

Seine grofde rdumliche Ausdehnung machte den Rauchfang begehbar,
oder besser gesagt, bekletterbar. Das hatte zwei Vorteile: Erstens lief er
sich von unten sdubern, und zweitens konnte er eine wichtige Funktion
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fir die Erndhrung der Familie Gbernehmen: das Rauchern! Mit Leitern
stieg man in den verrufdten Rauchfang und spannte Querstangen darin -
je hoher, desto besser! Denn zum Rauchern der Fleisch- und Wurstwaren,
die nun an diesen Stangen aufgehdngt wurden, brauchte es kalten Rauch.
Da Heizen und Kochen unter diesen Lebensbedingungen nur mit Feuer
moglich waren, ibernahm die tdgliche Rauchproduktion sozusagen
nebenbei die Konservierung des wenigen, aber umso wertvolleren
Fleisches (siehe Seite 130).

Dreibeinige ,,Kochhdfen*
Bei den alten Herden saften Feuer und Glut offen auf dem Herd in einer
flachen Mulde. Wer gezwungen war, hier zu kochen, brauchte geeig- )

. . . e w . Geschirr aus Ton oder Metall
netes Geschirr. Seit dem Mittelalter waren daher ,Kochhdfen“ auf drei machte das Kochen auf
Beinen gebrduchlich, die im Feuer standen. Pfannen - verschieden hoch offenem Feuer méglich.
und in allen GréRen — mussten auf ,,Pfannenknechte“ gesetzt werden. Damit das Geschirr nicht

s . . . . direkt auf dem Feuer aufsafi,
Die Hitze zu dosieren, erforderte groRes Geschick. Wer es sich leisten gab es dreibeinige ,Kochh-

konnte, legte sich daher gut leitendes Kochgeschirr aus Metall zu. Doch fen“ oder ,Pfannenknechte®.
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