Corinna Einfrieren statt Riuchern, Pokeln

Chuchra und Einkochen — wie die
Kiihltechnologie die lindlichen
Haushalte eroberte

Die Selbstverstindlichkeit zur heimischen Tiefkiihltruhe zu gehen, um Le-
bensmittel fiir den Verzehr zu entnehmen, ist noch nicht sehr alt, obwohl
es schon seit vielen hundert Jahren iiblich ist, Nahrungsmittel zu kiihlen.
Dies geschah auf unterschiedlichste Weise: Man lagerte die Lebensmittel in
Eiskellern, -hdusern, -gruben, -kuhlen, -schuppen, -hiitten, -haufen, -mieten
und -bergen. Welche architektonische Form sie auch besalen, ihnen allen
war gemein, dass die Kithlung iiberwiegend privilegierten Privathaushalten
oder gewerblichen Betrieben vorbehalten war.

Die stetige technische Entwicklung, welche sich seit der Industriellen
Revolution vollzog, brachte schliefSlich den Fortschritt, dass man nun Eis
elektrisch oder chemisch erzeugte und nicht mehr wie bisher auf natiirliches
zuriickgreifen musste. Es sollte jedoch noch bis in die 1950er Jahre dauern,
bis diese neue Kiithltechnologie fiir jeden Privathaushalt nutzbar gemacht
werden konnte. Auf dem Land wurden als Alternative Gemeinschaftskiihl-
hiuser errichtet. Diese Gemeinschaftsanlagen waren nur fiir einen relativ
kurzen Zeitraum von etwa zehn bis fiinfzehn Jahren existent, denn schnell
ging man dazu iiber, die nun erschwinglichen Kiihltruhen fiir das Eigenheim
vorzuziehen. Obwohl sie einen grundlegenden Bestandteil fiir einen Grof3teil
der lindlichen Bevolkerung zu dieser Zeit darstellten, sind die Kithlhduser
doch zunehmend in Vergessenheit geraten. Ehe ich auf die lindlichen Kiihl-
hiuser eingehe, mochte ich kurz die Eisnutzung und die Industrialisierung
der Eisproduktion umreif§en.

Industrialisierter Eisabbau

Eine industrialisierte Form des Eisabbaus wurde indessen zum ersten Mal in
den USA im 19. Jahrhundert konsequent betrieben. Dort wurden die Seen
und Fliisse an der Ostkiiste mit den zur Verfigung stehenden frithindustriellen
Methoden »ausgebeutet« und der Eisabbau mechanisiert (siche Abb. 1 und 2).!

1 Vgl. Hans-Christian Tiubrich: Eisbericht. Vom Handel mit dem natiirlichen Eis. In: Unter

Null. Kunsteis, Kilte und Kultur. Hg. v. Centrum Industriekultur Niirnberg und dem
Miinchner Stadtmuseum. Miinchen 1991, S. 50-67 sowie Ullrich Hellmann: Schockge-
froren und gefriergetrocknet. In: OIKOS. Von der Feuerstelle zur Mikrowelle. Haushalten
und Wohnen im Wandel. Hg. v. Michael Andritzky. GiefSen 1992, S. 228-245.
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Abb 1: »Exploitierung« nannte man in Anlehnung an die iibliche Bezeichnung fiir Rohstoffge—
winnung aus Erdlagerstitten den Abbau des Eises. Die uniibersehbare Landschaftsverinderung
macht verstindlich, dass sich 1900 in einem dhnlichen Fall bei Chamonix die Bevolkerung ge-
gen die »Schidigung nationalen Erbes« zur Wehr setzte. (Abb. aus T4ubrich, wie Anm. 2, S. 52)
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Abb 2: Blick aus der Eishéhle in Talrichtung. Im Gegensatz zu dem auflen mit Werkzeugen
betriebenen Eisabbau wurden im Inneren der Hohle Eismassen mit Dynamit losgesprengt
und anschlieflend nach drauflen befordert. (Abb. aus T4dubrich, wie Anm. 2, S. 53)

Auch in Deutschland wihlte man im 19. Jahrhundert dieses Verfahren. Nicht
nur in Bayern, sondern auch im iibrigen Deutschland, wie beispielsweise in den
Stddten Berlin und Hamburg, wurde Natureis abgebaut, gelagert und verkauft
(siche Abb. 3).

Zunichst befreite man das Eis vom Schnee, um anschliefSend in einem
Raster das Eis mit einem Pflug anzuritzen und schliefflich mit Stielsidgen ganz
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Abb. 3: Miinchens Brauereien waren die Hauptabnehmer fiir das Eis, das nach dem »Pfliigenc
(siche Bild oben) und dem Sigen aus den Kanilen und Teichen am Schloss Nymphenburg
gewonnen wurde. (Abb. aus T4dubrich, wie Anm. 2, S. 60)

aus den Teichen, Kanilen und Seen zu 16sen. Das Eis wurde in Lagerhiusern
so lange autbewahrt, bis Abnehmer wie Schlachthiuser, Brauereien, Hote-
liers, Fischereien, einzelne Haushalte usw. dafiir Verwendung fanden, um
dann durch Transportfuhrwerke verteilt zu werden.

Zwar fehlte es nicht an Maschinenanlagen, um kiinstliches Eis Ende des
19. Jahrhunderts herzustellen, doch war dieses zu teuer, um einen starken Ab-
satz zu erzeugen. Nur in milden Wintern bot kiinstliches Eis eine Alternative,
doch verschafften Linder wie Norwegen und Schweden giinstigere Konditio-
nen, da dort das Klima jeden Winter gleichmiflige Temperaturen versprach.
Hauptabnehmer dieses Eises waren England, Deutschland, Osterreich und
die Schweiz (Abb. 4).

Im Laufe des 19. Jahrhunderts fand schlieSlich ein kontinuierlicher Aus-
bau des Verkehrsnetzes sowie der 6ffentlichen Einrichtungen, wie beispiels-
weise Krankenhiuser, Schlachthéfe und Brauereien, statt. Benotigt wurden
nun eigene Kithlvorrichtungen, welche die verderbliche Materie lagern konn-
ten. Besonders galt dies in Kriegszeiten. Letztere Tatsache fithrte bald zum
Bau von groflen Eisproduktionsanlagen in den Stidten, die nun chemisch
erzeugtes Stangeneis? herstellten. Auch die zunehmende Nachfrage von Eis,

2 Erste Kilteerzeugungsanlagen wurden in Amerika entwickelt. Mehr dazu bei Mikael Haird:

Uberall zu warm. Vorbilder und Leitbilder der Kiltetechnik. In: Unter Null, wie Anm. 1,
hier S. 68-85.



Drammen in der Nihe von

Oslo. (Abb. aus Tdubrich, wie Anm. 2, S. 67)

die sich Jahr fiir Jahr steigerte, fihrte zur Expansion der Eisindustrie, sodass
in dieser Zeit exportiertes natiirliches Eis und chemisch erzeugtes nebenein-
ander bestehen konnten (Abb. 5).

Die Eisproduktion stief§ bald an ihre Grenzen, so dass zu anderen Mitteln
gegriffen werden musste.> Man fing nun an, Gefrieranlagen zu bauen. Eine
der altesten Kithlanlagen war die K6lner Blockeisfabrik von Gottfried Linde?,
die beispielhaft fur alle Kithlanlagen dieser Zeit stehen kann, da alle mit dem
Lindeschen Kiihlsystem ausgestattet waren.

Leicht verderbliche Lebensmittel konnten ab 1908 problemlos fiir den
Im- und Export technisch haltbar gemacht werden. Dariiber hinaus konnten

Das Liefern von »Blockeis« an Privathaushalte erfolgte laut Jutta Tschoeke jedoch noch bis
in die 1950er Jahre. Nachzulesen in: jutta Tschoeke: Kilteburgen fur Eier und Kaviar. Zur
Ikonographie des Kithlhauses. In: Unter Null, wie Anm. 1, S. 112-127, hier S. 115.

4 Ein Bruder des Erfinders und Unternehmers Carl Linde.
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Abb. 5: Waggonbeeisung an der Laderampe der »Niirnberger Eisfabrik und
Kiihlhallen«. Die Aufnahme aus den fiinfziger Jahren zeigt eine alte Methode
der Lebensmittelkithlung in einem der wichtigsten Glieder der »Kiihlkette«
— der Eisenbahn. Zur Frischhaltung etwa von Obst und Gemiise verwendet
man selbst heute noch Wassereis. Fiir den Transport von Tiefkiihlware hinge-

gen werden Trockeneis und Waggons mit eigenen Kiihlaggregaten eingesetzt.
(Abb. aus Tschoeke, wie Anm. 3, S. 128)

Lebensmittel nun auch elekerisch gekiihlt in Lebensmittelliden angeboten
werden, was mit dem neuen Begriff »Kithlkette« umschrieben wurde.

Elektrische Kiihlung in den Privathaushalten

Die ersten »Eiserzeuger« und elektrischen Kiihlschrinke waren schon vor
dem Ersten Weltkrieg zu kaufen. Da jedoch zum einen noch nicht jeder
Haushalt auf dem Dorf mit Strom versorgt war und zum anderen die Preise
fiir diese elektrischen Gerite sehr hoch waren, blieben sie der lindlichen Be-
volkerung zunichst noch vorenthalten.
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In den 1920er Jahren war die Technik schliefSlich so ausgereift, dass auch
Privathaushalte die elektrische Kithlung nutzen konnten. Doch blieb diese
zunichst den wohlhabenden Haushalten vorbehalten. Selbst in den 1930er
Jahren, als das Stromnetz kontinuierlich ausgebaut wurde und die Firmen fir
Haushaltskiihlschrinke bessere Konditionen boten, waren diese nur fiir die
Oberschicht annihernd erschwinglich. Besonders in der Zeit des Nationalso-
zialismus wurde dann mit dem Motto »Kampf dem Verderb« fiir Kiihlschrin-
ke im Eigenheim geworben. Tatsichlich besaflen weniger als ein Prozent der
Haushalte einen Kiihlschrank oder eine Gefriertruhe. Gleichzeitig wurde
jedoch auch die Grundlage fiir die Tiefkiithlproduktion der funfziger Jahre
gelegt.’

Die 50er Jahre brachten endlich die gewiinschten Anderungen. Anfing-
liche Bedenken beziiglich des mutmaflich schlechteren Geschmacks und
des mangelnden Nihrstoffgehalts wurden durch Aufklirungsarbeit schnell
beseitigt.

»Der tiberquellende Kiihlschrank wurde zum Inbegriff, zum Symbol fir
die Moglichkeit der unteren sozialen Schichten, sich Gerite und Lebensmittel
leisten zu konnen, die lange nur dem wohlhabenden Biirgertum vorbehalten
waren (»Wohlstand fiir alleq).«® Aber der Kithlschrank galt noch als Luxusgut
und seine Verbreitung - sowie die der Kiihltechnik allgemein - war dufSerst
gering und keine Selbstverstindlichkeit in den Haushalten. Noch nicht jeder
konnte sich einen Kiihlschrank oder eine Gefriertruhe leisten, da der Umfang
jeder Vorratshaltung von Grundbesitz oder Einkommen abhing und u. a. den
Lebensstandard der jeweiligen Familie kennzeichnete.” Das galt besonders fiir
die lindliche Bevolkerung. Zudem bedurfte es noch einiger Uberzeugungs-
kraft, die Menschen von der Notwendigkeit und Funktionalitit zu iiberzeu-
gen, die bisher Keller und Speisckammer zur Vorratshaltung genutzt hatten.
So wurde noch in den 1950er Jahren der traditionellen Vorratswirtschaft der
Vorzug gegeben: dem Riuchern, Pékeln, Einkochen. Nach Tradition kochte
man Waurst ein und riucherte das Fleisch in seinem Rauchschrank oder der
Riucherkammer auf dem Dachboden.

5>  Hellmann, wie Anm 1, S. 238.

©  Detlef Stender: Miihen, Sinne, Kniffe. Vom Kiihlen ohne Strom. Zur Kulturgeschichte und
Okologie von Herd, Kiihlschrank und Waschmaschine. Hg. v. Museum der Arbeit, Ham-
burg 1993, S. 88.

Dagmar Kleineke: Der technische Fortschritt in der privaten Vorratshaltung. In: Mus, Mehl
und Miuse. Konservierung und Vorratshaltung. Eine Ausstellung des Museumsverbundes

Siidniedersachsen e. V. 1991/92, S. 62-72, hier S. 62.
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Lindliche Kiihltechnologie: Gemeinschafisgefrieranlagen

Damit jeder Haushalt die Konservierungsmethode »des Einfrierens«
beanspruchen konnte, bedurfte es einer hiuslichen Gefriertruhe oder einer
Gemeinschaftsgefrieranlage. Ein einfacher Kiithlschrank konnte zum einen
nicht die Mengen an Fleisch aufnehmen, die beim jihrlichen Schlachten an-
fielen, und zum anderen nicht die niedrigen Temperaturen erreichen, die fiir
eine Konservierung auf Dauer nétig war.

Besonders fiir klein- und mittelbiuerliche Betriebe war es am wirtschaftlich-
sten, sich einer Gemeinschafts-Gefrieranlage anzuschlieflen. Infolgedessen
wurden zunehmend Gemeinschaftskiihlanlagen errichtet.

Die Gefriertechnologie war eine entscheidende Neuerung fir die Haus-
wirtschaft der lindlichen Bevolkerung. Sie bedeutete in gewisser Weise ein
Stiick Unabhingigkeit zum bis dahin noch festgelegten Jahresablauf. Sie er-
moglichte ein Konservieren zu jeder Jahreszeit. Die Vorteile der Gefriertech-
nik sind in der geschmacklichen Unverindertheit sowie der Kostenersparnis
zu sehen. Den Nahrungsmitteln werden keine chemischen Zusitze beigefiigt
und auch die Form, das Aroma sowie der Nihrstoffgehalt bleiben bei rich-
tiger Behandlung grofitenteils erhalten. Besonders fiir das Konservieren von
Frischfleisch brachte die Technik gerade auf dem Land viele Vorteile mit sich.
Ganze Arbeitsginge, wie beispielsweise das Pokeln und Riuchern wurden
tiberfliissig und demzufolge — auch durch die sich immer weiter entwickelnde
Lebensmitteltechnologie — nach kurzer Zeit aus dem Mittelpunkt desr lin-
dlichen Vorratshaltung fur Fleisch verdringt. Die Kithlung der Lebensmittel
wurde unverzichtbar in ihrer Funktion und zu einem wichtigen Bestandteil
der Lebensmittelaufbewahrung.

In der Folgezeit der 50er Jahren stieg die Zahl der Gemeinschaftsanlagen®,
insbesondere die Anzahl der Gefrierhiuser, stetig an. Der Bau solcher Ein-
richtungen fand auch Unterstiitzung in der Forschung und Industrie’. In den
50er und 60er Jahren besaf$ fast jedes Dorf ein Gemeinschaftskiihlhaus, ei-
nige sogar zwei. Doch zunichst stief§ der Bau von Gemeinschaftskiihlhiusern
bei der Landbevolkerung auf Misstrauen und Unsicherheiten. Man war nicht
sicher, ob der neuen Technologie vertraut werden konnte. Viel Erfahrung
hatte man mit Kithlhdusern dieser Art noch nicht gesammelt, so dass noch
keine entscheidenden Vergleiche mit anderen Kiihlhdusern gezogen werden

In dieser Zeit wurden nicht nur Kiihlvorrichtungen errichtet, sondern auch Gemeinschafts-
Backhiuser oder -Schwimmbider.

Elisabeth Hermann u.a.: ABC fir das Einfrieren von Frischerzeugnissen. Heidelberg 1957,
S. 2.
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Abb. 6: Gemeinschaftsfrostanlage 1958. (Abb. aus Hellmann, wie Anm. 1, S. 240)

konnten, obwohl Kiihlhduser an sich nichts Neues waren. Wobei anfinglich
auch der Keller die Funktion beibehielt, welche im stidtischen Haushalt der
Kiihlschrank {ibernommen hatte, da viele den Kiihlschrank, besonders im
Winter, eher fiir einen teuren Vorratsschrank hielten.!©

Die Kiihltechnik ermoglichte neben der Konservierung auch
eine enorme Arbeitsersparnis sowie eine Vereinfachung des gesamten
Arbeitsvorgangs, indem die Lebensmittel nun weitgehend ohne vorherige Be-
handlung oder Vorbereitung eingefroren werden konnten. Fiir den lindlichen
Haushalt war diese neue Art der Vorratswirtschaft von entscheidender Be-
deutung, da diese zuvor einen wesentlichen Teil der Arbeitszeit im Jahresab-
lauf ausmachte. Durch die sich hierzu parallel vollzichende Steigerung des
Anspruchsniveaus, was die Reinlichkeit im Haus und die Haus-haltsfiihrung
im Allgemeinen betraf, kam es jedoch nicht zu einer Reduktion der Hausar-

10 Stender, wie Anm. 6, S. 88.
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beitszeit;'! der Arbeitsschwerpunkt im
Haushalt verlagerte sich lediglich.

Im Laufe der 1950er und 1960er
Jahre fanden der Kiihlschrank oder die
Kiihltruhe schliefflich in nahezu alle
Haushalte Einzug und machten den
Keller als Kiithlraum fiir leicht verder-
bliche Lebensmittel tiberfliissig.

Die technische Entwicklung zeigt,
dass die Idee des Einfrierens und Gefri-
erens zwar sehr alt, die technologische
und wirtschaftliche Umsetzung im Ei-
genheim jedoch noch sehr jung ist. Die
Chance, fur jeden Haushalt diese Tech- AbB. 7. Frostanlage in Delkenheim,
nologie zu nutzen, bot sich erst in den 1958. (Abb. aus Hellmann, wie Anm. 1,
1950er Jahren an. In dieser Zeit vollzog ~ S- 240)
sich, was den Haushalt und die Technik
betraf, ein grundlegender Wandel. Un-
ter diesen Rahmenbedingungen versprach das Einfrieren von Lebensmitteln
einen Fortschritt in Bezug auf Kosten, Arbeitseinteilung und Geschmackser-
haltung. Eine »Begleiterscheinung« in dieser Entwicklung waren die speziellen
Gemeinschaftskiihlanlagen. Diese tiberbriickten in den 1950er und 1960er
Jahren eine Phase, in der sich noch nicht alle Menschen in Deutschland eine
eigene Gefriertruhe leisten konnten. Diese Anlagen stellten eine wesentliche
Gegebenheit des Alltags auf dem Land dar, ohne die ein Grof3teil der lin-
dlichen Bevélkerung nicht die Moglichkeit gehabt hitte, die Methode der
modernen Kiithlung fir die Haltbarmachung von Lebensmitteln nutzbar zu
machen. Auch wenn viele Menschen mit den 1950er und 1960er Jahren »Auf-
schwung« und »Wirtschaftswunder« in Verbindung bringen, ging es fur die
Landbevélkerung in dieser Zeit in erster Linie noch um ganz wesentliche und
grundlegende Bediirfnisse: der Vorratshaltung Herr zu werden.

Corinna Chuchra

c/o Institut fiir Volkskunde
Universitit Hamburg
Bogenallee 11

20144 Hamburg

Y Reinhild Kleine: »Ohne Idealismus geht es nichtl, S. 98.






