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Vorwort

Die Volkskunde besitzt viele Aspekte und, gleich anderen Wissen-
schaften, wechselnde Paradigmen; und die Museumsarbeit der Volks-
kundler hat diesen u.a. in Gestalt von Sonderausstellungen gerecht zu
werden. Das istihrdauernder Auftrag und das ist auch ihr Lebensquell.
Solche Anforderungen an die Museumstatigkeit werden an sie von
auBen herangetragen und verlangen von ihr den Mit- und Nachvollzug,
mitunter auch die Vorgabe von Entwicklungen des Wissenschaftsfa-
ches Volkskunde, des Wandels seiner Zielsetzungen und Arbeitsme-
thoden. Andererseits hat Museumsarbeit stets und vorab den eigenen
Erfordernissen zu geniigen; sie verfiigt iber eine betrachtliche Innen-
steuerung. .

Legt man solche MaBstabe der Ausstellungstatigkeit des Osterreichi-
schen Museums fiir Volkskunde beispielsweise hier in seiner schon
langer als zwanzig Jahre bestehenden AuBenstelle SchloBmuseum
Gobelsburg an, so mag die diesjahrige Sommerschau "Herd- und
Kiichengerat. Aus der Metallsammlung des Osterreichischen Mu-
seums fur Volkskunde” etwa in Gegendberstellung mit dem Ausstel-
lungsthema des vorangegangenen osterreichischen Gedenkjahres
"Wegmiissen. Die Entsiedlung des Raumes Déllersheim (NO). 1938 -
1942. Volkskundliche Aspekte" die aufgezeigte Spannweite erkennen
lassen. Dort der Bezug auf den aktuellen AnlaB des 50jahrigen
Zuriickerinnerns an die zentralstaatlich angeordnete Entsiedlung ei-
nes Waldviertler GroBareals von 50 Dorfern fiir die Zwecke der
"Bildung des Heeresgutsbezirkes Truppenibungsplatz Déllersheim”
fur die Deutsche Wehrmacht und die Frage der Volkskundler, was
dieser gewaltsame Eingriff flir die etwa 7.000 Betroffenen damals und
in weiterer Folge bis heute nicht nur menschlich sondern kulturell be-
deutet hat.! Gegenstande der Volkskultur werden in solcher Sichtwei-
se "Zeichen" der gemeinten Wirklichkeit; die Volkskunde bedient sich
hier, wie vergleichsweise die Sprachwissenschatt, der "Semiotik", der
Bedeutungslehre, wonach die Worter nicht Abbilder, sondern eben
Zeichen der Vorstellungsinhalte sind. - Und hier die "Grammatik”, die
- wiederum analog zur Wissenschaft vom Bau und Gesetz einer
Sprache - die "Wortbildungslehre" und "Satzlehre" der Volkskultur zum
Gegenstand hat: z.B. "Herd- und Kiichengerat". Diese gezeigte Ge-
genstandsgruppe hat mitihrer groBen Mannigfaltigkeit der Formenund

! Margot Schindler: Wegmussen. Die Entsiedlung des Raumes Déllersheim (Nieder:
Osterreich) 1938 - 1942. Volkskundliche Aspekte. Begleitverdffentlichung zur Sonderaus-
stellung im SchloBmuseum Gobelsburg. (= Veréffentlichungen des Osterreichischen
Museums fiir Volkskunde, Band XXIIl). Wien 1988



Anwendungen eine zentrale Stellung inmitten des hauslichen Lebens
von einst eingenommen. In der Bindung an Herd (Rauchkiiche) und
Kochofen (Rauchstube) hat das verwendete Gerét die groBe zivilisa-
torische Entwicklung dieser Feuerstatten mitvolizogen, welche ihrer-
seits flr das kulturgeschichtliche Werden des Hausinneren von so
groBer Bedeutung war, daBB man Art, Zahl und Beschaffenheit der
Feuerstatten und des dazugehdrigen Gerédtes zum wichtigsten Eintei-
lungsprinzip des europdischen Hauses machen konnte.

Indieser Ausstellung ist allein von Metallgegenstanden aus der Samm-
lung des Osterreichischen Museums fiir Volkskunde die Rede. Und die
"Grammatikerin” des Hauses ist Frau Oberrat Dr. Gudrun Hempel, die,
tatkraftigst unterstiitzt durch den Metallrestaurator und Goldschmied
Peter Falk, sich seit mehreren Jahren schon der museographischen
Aufarbeitung des mehr als 6.000 Objekte umfassenden Bestandes an
Metallgegenstdnden beschattigt.? So markiert diese Ausstellung wie-
derum eine Etappe unserer Bestrebungen, nach entsprechend lang-
wierigen technisch-konservatorischen, beschreibenden und ordnen-
den wissenschaftlichen Vorarbeiten und Fertigstellung einer systema-
tisch-typologisch gegliederten Studiensammlung im Hauptgebédude
des Museums letzten Endes auch zur Erfassung des gesamten Sam-
melgutes in Form eines beschreibenden Bestandskataloges zu gelan-
gen und dergestalt einen, wie wir meinen, unerlafilichen Beitrag fir die
Erstellung einer "historischen Grammatik” der (berlieferien dsterrei-
chischen Volkskultur zu erbringen.

_ Kilaus Beitl
Direktor des Osterreichischen Museums fiir
Volkskunde

2 Gudrun Hempel, Handwerkskunst in Eisen. (Katalog zur Sonderausstellung des
Osterreichischen Museums fiir Volkskunde/Schio Bmuseum Gobelsburg). Wien 1986.
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Einleitung

Dem Reiz der ziingelnden Flammen eines offenen Kamines kann man
sich auch heute im Zeitalter des Mikrowellenherdes nur schwer entzie-
hen, Lagerfeuer im Freien gehéren zum geselligen Beisammensein
und das Barbecue, das Picknick im Garten, bei dem ganze Tiere oder
Fleischstlicke im Freien auf dem Rost gebraten werden, wird immer
beliebter und dem Braten im Herd vorgezogen.

Bereits um die Mitte des vorigen Jahrhunderts bedauerte L. F. Jungius,
Mundkoch Seiner Majestat des Kénigs von PreuBBen und Verfasser
eines Kochbuches, "daf3 in vielen birgerlichen Kiichen die rdumlichen
Voraussetzungen fehlten, umeinen Braten so zuzubereiten, wie es ihm
eigentlich gebiihrt, ndmlich am SpieB, am oder lber dem offenen
Feuer".! Um diese Zeit war der offene Feuerherd aus vielen Kiichen
bereits verschwunden und man muBte sich damit begniigen, den
Braten in der Réhre zu garen.

Dennoch war die aliméahliche Entwicklung von der offenen Feuerstitte
zum geschlossenen Kochherd eine technische Errungenschaft, denn
das Kochen am offenen Feuer war mit erheblichen Nachteilen, mit un-
angenehmer Hitze, hohem Brennstoffverbrauch und starker Rauch-
und RuBbeldstigung verbunden. Peter Rosegger vermittelt uns ein
ungeféhres Bild einer Rauchkliche und Rauchstube: "So treten wir nun
hinaus in die Kiiche. Es ist gerathen, die Thir mdglichst rasch zu
schlieBen, denn sonst schlégt, wenn auf dem Herde das Feuer brennt,
der Rauch in die Stube. Der Feuerherd sieht mitunter aus, wie er vor
tausend Jahren ausgesehen haben mag: ein etwas geebneter, mit
einem Holzreif umspannter Steinhaufen, auf welchen ein St68chen
Holz gelegt und angeziindet wird. Um dieses Feuer werden nun die
Hafen und Topfe gestellt, auf daB die Speisen kochen. ... Uber dem
Herde hangt der Rauchmantel, der 'Feuerhut’, ein aus Stroh gefloch-
tenerunddicht mitLehm Gberzogener Verschlag, derden Rauchin sich
sammelt undihndurch ein Fensterlein (iberder Thirdeminder Lauben
aufsteigenden Rauchfange zuleitet ... Die Wande der Kiiche sind stets
ruBig, schwarz und die kleinen Fensterscheiben meist rauchig ange-
laufen ... Inden entlegeneren Gegenden, aber auch in den Hugeln der
mittleren Steiermark, findet man noch viele alte Hauser, in welchen
Kuche und Gesindestube ein einziger Raum sind; das sind die soge-

' Anmemarie Wilz: Das unbedingt Notwendige und das Wiinschenswerte. Kichenin-
ventar von 1850 - 1890. in: Beruf der Jungfrau, Henriette Davidis und Burgerliches
Frauenverstiandnis im 19. Jahrhundert. Oberhausen 1988, S. 131.



nannten 'Rauchstuben’. Von Reinlichkeit oder irgend einer Bequem-
lichkeit kann in solchen Hausern wohl keine Rede sein; da noch dazu
auch der Rauchfang gewohnlich schlecht angebrachtist, so werden die
Leute entweder von dem stetigen Rauch des Herdfeuers halb ‘ge-
selcht’, oder wenn sie die Thir und Fenster in allen Angeln &ffnen, so
haben sie den Luftzug und im Winter die Kalte in der Stube. In den
Bauermnhausern wird oft auch fast den ganzen Tag geheizt, da wird
auBer der gewohnlichen Kochzeit entweder Brot gebacken oder Schwein-
futter oder Kalberirénke gesotten, oder es muf3 der Ofen erhitzt
werden, um das fiir die Mihle bestimmte Korn zu dorren."

Das tagliche Kochen am offenen Feuer erforderte Geschicklichkeitund
spezielle Gerate, vor allem auch dann, wenn mehrere Speisen zugleich
gekocht werden sollten. Zur traditionellen Ausstattung der offenen
Feuerstatte gehdrten DreifuB und Kesselhaken, Hingekessel, GefaBe
mit Standbeinen und langstielige Pfannen.

Aber nicht alle Gerichte konnten auf dem offenen Herd zubereitet
werden, vor allem nicht jene Speisen, die gleichmaBige Hitze von oben
und unten erfordern und fiir die heute das Backrohr zur Verfligung
steht. In der fir die Rauchstube charakteristischen Doppelfeuerstatte
wurde dannderBackofenverwendet. "Solange das Feuerim Backofen
vor EinschieBen des Brotes brannte, wurde seine Hitze immer ausge-
nutzt. In eisernen oder irdenen GefaBen wurden Fleisch, auch Kraut
oder fiir die Schweine Kartoffeln und Riiben gekocht. Diese GetaBe
hatten eine bestimmte Form; sie verschmdlerten sich konisch nach
unten, da sie in den Backofen mit einem eigenen Gerét, dem 'Ofenwa-
gen’, geschobenwurden (siehe Kat.-Nr. 52und 53) ... Haufig wurde der
Backofen auch eigens zur Speisenbereitung angeheizt, besonders
wenn viele Leute zu verkéstigen waren, immer aber flir groBere
Braten.™

Nachdem im 16. Jahrhundert vereinzelt Kochherde mit Lochern zum
Einsetzen der Kochtdpfe bezeugt sind, kam es um 1800 im Zuge der
Verknappung von Brennholz und der daraus resultierenden Preisstei-
gerung zur Entwicklung von 8konomischen Ofen, sogenannten Spar-
herden. Sie waren zunachst meist eingebaut, gemauert und gekachelt
und mit einem Backrohr und Wasserschiff ausgestaitet. "Spater kam
man zu transportablen Sparherden aus Eisen und emailliertem Blech

2 Peter Rosegger (1843 - 1918): Haus und Heim. In: Das Volksleben in Steiermark in
Charakter- und Sittenbildern. Dritte, vermehrte Auflage. Wien, Pest, Leipzig 1885.
S.20t.

3Hans Maria Fuchs: Die Bauernkostim Sulmtale. In: Zeitschrift fir Volkskunde. Neue
Folge, Band 1. 39. Jg. Berlin und Leipzig 1930. S. 28 f.
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mit rohrenférmiger Rauchableilung aus Eisenblech. Gegeniber der
alteren Feuerwirtschaft im Haus bedeutete die Einfihrung des Spar-
herdes heiz- und kochtechnisch eine gewaltige Verdnderung, die sich
anfanglich zugleich als 'Sparkunst’ beim Heizmaterial empfahl. Mit ihr
endet zugleich die Nutzung des natirlichen Feuers und setzt etwa seit
dem Ersten Weltkrieg der Ubergang 'zum technischen Feuer' und zur
Elektrokiiche ein."* Die EinschlieBung des Feuers in einen Herd und
das Hinzukommen neuer Energiequellen wie Petroleum, Elektrizitat
und Gas ermdglichten eine Umgestaltung der Kochgeschirre.

Mit Erfindung der Ziehpresse Mitte des 19. Jahrhunderts konnte
Geschirr industriell gefertigt und neue Materialien verwendet werden:
eine Entwicklung, die bis heute anhalt. Verwendete man bisher Ge-
schirr aus Ton, Eisen, Glockenspeise, Kupfer und Messing, so kamen
Aluminium, Glas und moderner Kunststoif hinzu.

“Oskar Moser: Handbuch der Sach- und Fachbegriffe. Zur Erlauterung von Hausan-
lagen, Bautechnik, Einrichtung und Gerat im Kéarntner Freilichtmuseum Maria Saal
Kiagenfurt/Maria Saal 1985. Stichwort Sparherd.






A. Feuerzangen und Glutschaufeln

Fir die Feuerung am offenen Herd sind Zangen und Schaufeln
wichtiges Hilfsgerat. Mit einer Zange, Kluppe oder Pinzette kbnnen
Feuer und Glut reguliert und gliihende Kohlen aus dem Feuer genom-
men werden.

“Die gliihenden Kohlestlicke brauchte man u.a., um die Pfeifen in
Brand zu setzen, noch lange nachdem es schon Streichhélzer (Schwe-
felhdlzer) gab, deren Gebrauch man aber eines unangenehmen Beige-
schmacks wegen ablehnte.™

Mit einer Schaufel wurde die Asche in einen Behalter geschiittetund als
Wéschelauge und Diingemittel einer weiteren Verwendung zugefiihrt .2

1

Feuerzange in Pinzettenform, Bandeisen geschmiedet. Herzfdrmiges
“Auge”.
[=45¢cm Inv.-Nr. 89/1

Feuerzange, wie cben.
|=36cm Inv.-Nr. 89/2

Feuerzange, wie oben, nur ringfdrmiges “Auge”.
|=45¢cm Inv.-Nr. 89/3

Glutschaufel, Eisen geschmiedet. Stiel aus Bandeisen, Ende halbrund
gebogen; Schaufelblatt angeschmiedet.

Wildalpen, Stmk.

I=52em nv.-Nr. 47.036 Nh

Glutschaufel, wie cben.
|=42 cm Inv.-Nr. 89/4

" Hermann Kaiser: Herdfeuer und Herdgerdt im Rauchhaus. Wohnen damals. In

Materialien zur Volkskultur nordwestliches Niedersachsen. Heft 2. Hrsg. im Auftrag der
Stiftung Museumsdort Cloppenburg von Helmut Ottenjan (1980), S. 71.

2 Gertrud Benker: In alten Kuchen. Einrichtung - Gerat - Kochkunst. Minchen 1987
S 21.
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B. Feuerbdcke

Der Feuerbock - aufgrund seiner Gestalt mitunter auch Feuerro und
Feuerhund genannt - diente zum Auflegen der Holzscheiter. Dadurch,
daB man die Scheiter etwas héher oder schrig auflegte, wurde dem
Feuer die zum guten Brennen nétige Luftzufuhr ermdglicht.

“Die Verbilligung des Eisens bildete im 18. und vor allem im 19. Jahr-
hundert die Voraussetzung fir eine Verbreitung der eisernen Feuer-
bécke auch in mittleren und unteren Schichten der landlichen Bevolke-
rung ... Der Feuerbock war aber auch im 19. Jahrhundert noch
keineswegs in allen Haushaltungen vorhanden. Das gilt vor allem fur
die Haushalte der nicht grundbesitzenden Bevélkerung ... Hier erfiilite
ein Holzscheit die gleiche Funktion .Auch ein einfacher Stein, vielleicht
die Vorstufe des Feuerbockes liberhaupt, erzielte den gewiinschten
Effekt, jedoch auf weniger reprasentative Weise.”'

Eine funktionale Besonderheit stellen all jene Feuerbdcke dar, die so
gestaltet sind, daB sie auch den BratspieB aufnehmen konnten.

6  Feuerhund, u-formig ausgeschmiedetes Rundeisen. Als FlBe zwei
angeschmiedete halorund gebogene Bandeisen.
Sddtirol.
I=28cm h=13cm Inv.-Nr. 1.199

7 FeuerroB, Bandeisen, u-férmig ausgeschmiedet zu zwei Widerlagern,
mit je einem Loch und einem ausgeschmiedeten Haken fir den Brat-
spieB. Als FuBe zwei durchgesteckte halbrund gebogene Bandeisen.
Odenburg.

I=425cm h=234cm Inv.-Nr. 51.792 Nh

8 FeuerroB, Bandeisen, u-formig zu zwei Widerlagern ausgeschmiedet,
mit je einem ausgeschmiedeten Haken fiir den Bratspie3. Als FliBe zwei
angeschmiedete halbrund gebogene Bandeisen.

Westungarn.
|=45em h=33cm Inv.-Nr. 51.797 Nh

9  FeuerroB, Bandeisen, u-formig ausgeschmiedet, drei Locher und drei
ausgeschmiedete Haken fir BratspieBe. Als Fli3e zwei durchgesteckte
halbrund gebogene Bandeisen, abgewinkelte Enden.

Oberschiitzen, Burgenland.
|=66cm h=44cm Inv.-Nr. 51.794 Nh

"Hermann Kaiser, S. 55.
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10

11

Feuerrofl, Bandeisen, u-férmig ausgeschmiedet, je drei ausgeschmie-
dete Haken fir den BratspieB. Als FiiBe zwei angeschmiedete halbrund
gebogene Bandeisen.

Agendott bei Odenburg

I=61cm h=40cm inv.-Nr. 51.795 Nh

FeuerroB mit Kienspankiemme, u-formig gebogenes Bandeisen; ein
Ende mit angeschmiedeter Federklemme fir den Kienspan. Als FuBe
zwei durchgesteckte halbrund gebogene Bandeisen.

Schachen, Steiermark.

I=31cm h=52cm Inv.-Nr. 57.272 Nh
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Kat.-Nr. 65, 61, 64
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Kat.-Nr. 62, 66, 63



C. Brat- und Réstgerite

Zum Braten des Fleisches bediente man sich der Bratroste und der
einfachen BratspieBe, mit denen das Fleisch handisch lber dem
offenen Feuer gedreht wurde. BratspieBuhren, die das Drehen des
SpieBes erleichterten, standen meist nur in adeligen Haushalten in
Verwendung.' Die Haken der BratspieBstdnder und die Haken und
Lécher an den Feuerbdcken dienten als Widerlager fiir die Bratspie Be.
“Das Braten am Spie3 war eine Angelegenheit, die man sich nur in be-
vorzugten Bevdlkerungsschichten oder im Mittelstand zu ganz beson-
deren Festtagen ‘leisten’ konnte; die wertvolle Materie des Bratens
sowie der Zeitaufwand, den die Zubereitung erforderte, charakterisie-
ren den SpieBbraten als ein ‘Herrenessen’.” Die einfachen Leute
erndhrten sich in der Regel von Suppe und Mus und “der Personen-
kreis, in dessen Kliche der Bratrost zuhause war, ist mit dem fiir die
Verwendung des BratspieBes gekennzeichneten identisch!"?

12  BratspieB. Schwertférmiges Bandeisen mit angeschmiedeterkurbelar-
tiger Handhabe aus Rundeisen.
Warndorf, Westungarn.
=111 cm Inv.-Nr. 51.800 Nh

13  BratspieB, wie oben.
=87 cm Inv.-Nr. 1.217

14  BratspieBuhr, Bratenwender aus Eisen. Senkrechter Rahmen auf vier
FuBen; unten eine Trommel mit spiraliger Blattfeder, darlber holzerne
Seilfuhrungsrolle zur Aufnahme des Seiles; Zahnradmechanik. Am
oberen Rahmenteil Gleichlaufmechanik in der Form eines Windfanges;
seitlich eine Vorrichtung zum Aufstecken der Bratspie Be.

30 x 32 x 62 cm Inv.-Nr. (35)

15 BratspieBuhr, wie oben, nur kleiner. Statt Seil eine Kette.
26 x 22 x 55¢cm [nv.-Nr. 3.579

16  BratspieBstander, Eisen geschmiedet. DreifuB; dreifeuerverschweif-
te Vierkanteisen, oben tordiert; sechs angeschmiedete Auflagenaken.
Ritten, Sudtirol.
h=36cm Inv.-Nr. 1.211

'Gudrun Hempel: Handwerkskunst in Eisen. Katalog zur gleichnamigen Ausstellung
im SchloBmuseum Gobelsburg. Wien 1986, S. 41.

2 Gertrud Benker: Altes Kichengerdt und Kochpraxis. Teil |. Sonderdruck aus
Bayerisches Jahrbuch fir Volkskunde 1972/75, S. 166 1.
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17

18

19

20

21

22

23

BratspieBstander, Eisen geschmiedet. DreifuB3; drei feuerverschweiB-
te Vierkanteisen, sieben angeschmiedete Auflagehaken.

Ritten, Sidtiral.

h=38cm Inv.-Nr. 1.212

1 Paar BratspieBstander

a) Vierkanteisen, oben gabelfdrmig ausgeschmiedet, zwei angeschmie-
dete Auflagehaken. Angenietetes FuBgestell: zwei Bandeisen halbrund
gebogen und kreuzférmig zusammengeschweiBt, an den Enden abge-
winkelt.

b) Bandeisen mit drei Lochern, angenietetes Fuligestell, wie oben.
Oberosterreich.

h=43cm Inv.-Nr. 51.779 Nh

Bratiwagen, Eisenblech. Rechteckiges Blech mit gebérdelten Ran-
dern, auf der Unterseite vier Blechrander, drehbar angenietet. Vier
senkrecht aufgenietete breitarmige SpieBe zum Aufstecken derFleisch-
stlicke. Eine Breitseite mit angenieteter Handhabe.

Schrems bei Fladnitz, Stmk.

54 x 33 cm Inv.-Nr. 53.793 Nh

Rost, Bandeisen. Quadratisches vierbeiniges Gestell mit angeschmie-
deter Handhabe. Angeschmiedete Quertrager als Rostflache.
Agendorf, Westungarn.

26 x 26 cm h =7 cm Grifflange = 25 cm Inv.-Nr. 51.798 Nh

Rost, Bandeisen. Rechteckiges vierbeiniges Gestell, angeschmiedeter
Griff aus leicht tordiertem Rundeisen, mit Aufhangering. Angeschmie-
dete Rostflache zum Teil ausgebrochen.

Niederdsterreich.

31 x28cm h =7cm Grifflange = 38 cm Inv.-Nr. 55.036

Rost, Bandeisen. Runder, drehbarer Rost mit dreibeinigem Unterge-
stell und ausgeschmiedetem Griff mit gepunzter Verzierung. Das hinte-
re Bein ist eingenietet. 9 parallele Tragstabe, mit dem Reifen verschmie-
det (zum Teil nachtraglich vernietet).

Sudtirol.

d =32,5cm Grifflange = 24 cm Inv.-Nr. 1.116

Rost, Schmiedeeisen. Runder, drehbarer Rost mit dreibeinigem Unter-
gestell, das hintere Bein eingenietet, ausgeschmiedeter Griff. Das
Drehkreuz und die vier Ornamente (aus je drei feuerverschweiBten
Staben gebildet) sind mit dem Reifen verschmiedet.

d = 35 cm Grifflange = 37 cm Inv.-Nr. (70.007)
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24

20

Rost, dinnes Bandeisen, genietet. Rechteckige Form. Einfache Arbeit.
50 x 30 cm Inv.-Nr. 89/5



D. Kochgeschirr und Zubehor

Zum gebrauchlichsten Kochgeschirr zahlten Pfanne und Kessel. In
einer langstieligen Pfanne aus Eisen - selteneraus Kupferund Messing
- wurde der Brei, das Mus, der Schmarrn oder Sterz zubereitet.

“Die Muskost aus verschiedenen Getreidesorten hat noch im Mittelal-
ter in Europa eine gréBere Rolle gespielt als das gebackene Brot, und
bis zur Einfihrung der Kartoffel (18. Jahrhundert) gehdrte sie zum
taglichen Speisezettel bei Bauern und Blirgern sowie bei Soldaten ...
Vor allem in den Alpenlandern gehdrte das aus Milch, Mehl und
Schmalz bereitete Mus zur taglichen Nahrung. Es konnte verfeinert
werden durch Hinzufligen von Fett, Eiern und Obst.™"

Spezialisierte Pfannenformen wie etwa Dalkenpfannen zum Bereiten
von Bahmischen Dalken und Spiegeleiern fanden erst spét Eingang in
den biirgerlichen Haushalt.

In Kesseln und Hafen aus Eisen, Kupfer oder Glockenspeise wurden
Wasser und Milch gewarmt, Suppe und Gemiise gekocht. “Das Kraut,
wahrend des Mittelalters und in bauerlichen Kreisen bis ins 20.
Jahrhundert herein wichtigstes Gemuse, wurde im Hangekessel oder
in einem groBen Hafen gedlnstet, gelegentlich durch Fleisch oder
Speck verbessert.””?

Die fiir Oberitalien typischen getriebenen Kupferkessel wurden als
Wasser- und Kochkessel verwendet, in Venetien und der Lombardeiin
den innen verzinnten Kupferkessel die tagliche Polenta gekocht.?

Mit diversem Hilfsgerat wurde der KochprozeB gesteuert und erleich-
tert: DreifuB3 und Kesselkette dienten zur Aufnahme des Kochgeschirrs
beim Kochen iber dem offenen Feuer. Flr das Kochen im Ofen
muBten andere Behelfe entwickelt werden. Mit Ofengabeln wurden die
schweren Topfe inden Ofen eingeschoben; das Bewegen wurde durch
Anbringen von Radern erleichtert. Eine weitere Spezialisierung stellt
der Bratlwagen zum Fleischbraten dar (siehe Kat.-Nr, 19),

25 Bratpfanne, Schmiedeeisen, 107 cm langer angeschmiedeter Stiel.
Bretagne.
d=34,5cm t=6cm fnv.-Nr. 27.999

' Gertrud Benker: In alten Kuchen. Einrichtung - Gerat - Kochkunst. Mlnchen 1987
S.44.

2 Gertrud Benker: wie oben, S. 54.

3 Paul Scheuermeier: Bauernwerk in ltalien, der italienischen und ratoromanischen
Schweiz. Eine sprach- und sachkundliche Darstellung hauslichen Lebens und landlicher
Geréate. Band II. Bern 1958, S. 27.
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26

27

28

29

30

3

32

33

34

24

Pfanne, Eisen, getrieben, 62 cm langer Stiel mit Eisenring, geschmie-
det und angenietet. Pfannenboden mehrfach geflickt.
d=42cm t=13,5¢cm Inv.-Nr. 12.529

Eisenpfanne, 42 cm langer Stiel aus Bandeisen, angenietet. Pfannen-
boden mehrfach geflickt.

Bozen.

d=30cm t=8cm Inv.-Nr. 3.779

Pfanne, Eisenblech. 25 cm langer Stiel aus Bandeisen, angenietet.
Cherso.
d=16cm t=5cm Inv.-Nr. 15.933

Kleine DreifuBpfanne mit Stiel, GuBeisen, ein FuB spater erganzt.
In solchen kleinen Pfannen konnte der Kinderbrei oder die Einbrenn
gekocht werden.

d=155cm h=10cm Inv.-Nr. 89/6

Messingpfanne mit 40,5 cm langem Eisenstiel, angenietet.
Niederdsterreich.
d=173¢cm t.=7cm Inv.-Nr. 48.472

Messingpfanne mit 38 cm langem Eisenstiel, angenietet.
Niederbsterreich.
d=14cm t=6c¢cm Inv.-Nr. 48.471

Pfanne zum Aussieden von Schweinespeck, starkes Eisenblech,
getrieben; flache Form, zwei Eisenhenkel gegenstandig angenietet.
Zwettl, Niederbdsterreich.

d=40cm t=5cm Inv.-Nr. 53.713

Dalkenpfanne mit sechs Héhlungen (d = 6 cm). Eisenblech gepreft,
innen weiB, auBen schwarz emailliert; rechteckige Form. 21 cm langer
Stiel aus Bandeisen, angenietet.

Niederdsterreich.

24x 18 cm Inv.-Nr. 71.411

Dalkenpfanne mit elf Hohlungen (d = 6 cm), Nickel. 31 cm langer Stiel
mit Ose, angenietet.

Marke: "Berndorf - Rein Nickel”

d=33¢cm Inv.-Nr. 74.198

Das "Wiener Kochbuch™ ven Louise Seleskowitz, Sechste Auflage.
Wien, 1888, bildet ahnliche Pfannen unter der Bezeichnung “Dalken-
blech (Augenpfanne)” und “Dalkeneisen” ab und empfiehlt fir die



35

36

37

38

39

40

41

42

43

Bereitung der Bdhmischen Dalken und der Spiegeleier eine Dalken-
pfanne bzw. einen Dalkenmodel (S. 248 und 314).

Kleine Bratpfanne, GuBeisen, innen weiB emailliert. Flache langliche
Form mit Griff und Schnabel.
26,5x12,5¢cm t=4cm Inv.-Nr. 71.231

Rein, GuBeisen, innen weiB3, auBBen blau emailliert. Runde Form mit
zwei Henkel.

Marke: Pilsen.

d=19cm t=6,5¢m Inv.-Nr. 74.199

Rein, Aluminium, Spenglerarbeit. Zwei angenietete Henkel.

Marke: “G R - GEROTH EDEL-METALL L 3 - Garantie Rein-Alumi-
nium”.

d=23cm t=85cm Inv.-Nr. 74.200

Weitling, Kessel aus Eisenblech, getrieben. Zwei Henkel angelstet.
Zum Mus- cder Sterzkochen am offenen Feuer verwendet.

Kitzbihel, Tirol.

d=38cm t=13cm Inv.-Nr. 74,166

GrofBer DreifuBkessel, Eisen getrieben. Boden gerundet ausgetieft,
FiBe und zwei Henkel angenietet. Henkel mit blattférmigem Auslauf, in
die ein groBer eiserner Bligel eingehanagt ist. Flickstellen.

d=3%cm h=24,5cm t=13,5cm Inv.-Nr. 89/7
DreifuBkessel, Glockenspeise. Beine in Klauen endend, zwei Henkel
mit Blgel.

Bozen,

d=17,5cm h=23cm Inv.-Nr. 1063

DreifuBkessel, Glockenspeise. Wie oben, Bigel fehlt.
Bozen.
d=18cm h=21¢cm Inv.-Nr. (1062)

DreifuBkessel, Glockenspeise. Blge! aus geschmiedetem Eisen.
Bozen.
d=15cm h=21cm Inv.-Nr. (1061)

DreifuBkessel, Kupfer getrieben. Umlaufende Blattranke, Henkel, Buge!
und FuBe aus geschmiedetem Eisen, angenietet.

ltalien.

d=135cm h=21,5¢cm Inv.-Nr. 34.051

25
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Kat.-Nr. 40, 41




44

45

46

47

48

49

50

Kessel mit Henkel, Kupfer getrieben, Blitenranken. Innen verzinnt.
ltalien.

d=27cm t=20cm Inv.-Nr. 6.680
Kessel mit Henkel, Kupfer getrieben. Wie oben.

ltalien.

d=27cm t=20cm Inv.-Nr. 6.681

In Venetienundin der Lombardei, wo man taglich Polenta kocht, war der
innen verzinnte Kupferkessel das wohl wichtigste Klichengerat.

Hafen, GuBeisen. Gebauchte Form, Bandhenkel.
d=19cm h=225cm Inv.-Nr. 89/8

Kesselkette (“Kesselhahle”), Bandeisen geschmiedet. Zwalf ringfor-
mige Glieder mit zwei langgestreckten Haken.

Bozen.

=143 cm Inv.-Nr. 1.137

Kesselkette, Vierkanteisen geschmiedet. Zwdif ringfé rmige Glieder mit
zwei tordierten Haken.

Bozen.

l=115¢cm Inv.-Nr. 1.138

“*Sagehal™, Eisen geschmiedet. Breites Eisenband, an einer Langs-
kante gezahnt, oberes Ende zu einem Steinbockkopf ausgeschmiedet.
Seitlich davon eine bewegliche Schie ne mit Ose und Einhakvorrichtung,
zwel ausgeschmiedete Steinbockkdpfe.

Belgien.

=127 cm Inv.-Nr. 49.184

“*Sagehal”, Eisen geschmiedet. Breites Sageband, aben zu Pflanzen-
sproB ausgehauen, graviert mit floralem Muster, bez, "A", datiert
“1697". Seitlich davon eine bewegliche Schiene mit Einhakvorrichtung.
Vermutlich Friesland.

I=104 cm fnv.-Nr. 33.873

Die “Sé&gehal” trug den Kochkessel Uber dem offenen Herdfeuer. Sie
konnte verlangert bzw. verkirzt werden, wodurch der Abstand zwi-
schen Kessel und Flamme reguliert wurde.’

! Klaus Beitl: Liebesgaben. Zeugnisse aiter Brauchkunst. Salzburg 1973. Abb. und
Text Nr. 20.
Gudrun Hempel: Handwerkskunst in Eisen, S. 41.
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52

53

Ofengabel, Eisen. Zweizinkige, gerundete Gabel mit ausgeschmiede-
ter Tille.
d=14cm Inv.-Nr. 89/9

Ofengabel, Eisen. Zweizinkige, gerundete Gabel, angenieteter Stief mit
ausgeschmiedeter Tille. Hinter der Gabel eine Eisenachse mit zwei
drehbaren Holzradern.

Lanzenkirchen, Niederésterreich.

d=18cm Inv.-Nr. 4,788

Ofengabel, Eisen. Zweizinkige, gerundete Gabel, angeschmiedeter
Stiel mit Tulle. Achse mit zwei Radern aus Eisen.

Niedertsterreich.

d=20cm Inv.-Nr. 2.758
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Kat.-Nr. 14, 16




Kat.-Nr. 194




E. Dreifiile und Pfannknechte

Der DreifuB als ein Gestell zum Sitzen, aber auch zum Tragen und zur
Aufnahme von GefaBen war bereits im Altertum verbreitet. Seine
Bedeutung im &ffentlichen Leben und im Kult ist Gberliefert. Er war Sitz
der weissagenden Pythia in Delphi, beliebtes Weihegeschenk an die
Gétter, begehrter Siegespreis bei Wettkampfen.

Eiserne DreifiiBe dienten als Auflager des Kochgeschirrs beim Kochen
tber dem offenen Feuer. Eine Weiterentwicklung stellen die Pfann-
knechte dar: “Ihre Entwickiung ist eng mit der Stielpfanne verkniipft:
der iibliche DreifuB3 erhielt einen Stiel mit Pfannenstielstiitze, um die
Schwerpunktverlagerung auszugleichen”', um zu verhindern, daf die
Pfanne das Ubergewicht bekam. Jene Pfannknechte, die als Tischge-
rate verwendet wurden, waren oftmals besonders kunstvoll gestaltet
und dienten als Untersatz fiir die heiBen und meist ruBigen Pfannen.

54 GroBer DreifuB, Bandeisen. Runde Abstellflache mit spitz zulaufenden
Streben; FuBe angenietet.
Besonders geeignet fir GefaBe mit bombiertem Boden.

d=49cm h=20cm Inv.-Nr. 89/10
55 Kleiner DreifuB, Bandeisen, herzférmig geschmiedet; eingerolite

FuBenden.

Urfahr, Oberdsterreich.

20x20cm h=7cm Inv.-Nr. 410
56 Kleiner Dreifu3, wie oben, nur dreieckig geschmiedet.

Sadtirol.

16x16cm h=6cm Inv.-Nr. 1.120
57 Kleiner Dreifuf3, Bandeisen, dreieckig geschmiedet.

Sodtirol.

19x22cm h=6cm Inv.-Nr. 3.762

58 DreifuB, Bandeisen, ringférmig gebogen. Angeschmiedete FliBe mit
eingeroiiten Enden.
d=30cm h=19cm Inv.-Nr. 89/11

59 Pfannknecht, Eisen, geschmiedet. Dreieckige Abstellflache mit ange-
deutetem Herz. Zwei abgewinkelte FiBe, Stiel zu Standfufl ausge-
schmiedet. Gabelférmige Pfannenstielstitze angeschmiedet.

46 x25¢cm h=11cm Inv.-Nr. 89/12

' Hans Gschnitzer, Herlinde Menardi: Essen und Trinken. Feuer und Licht. Katalog 1,
Tiroler Volkskunstmuseum. Innsbruck 1983, S, 51,
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60

61

62

63

64

65

66

67

Pfannknecht, Bandeisen. Runde Abstellflache mit herzférmigem In-
nenteil, zwei angeschmiedete FiiBe, Stiel zu StandfuB ausgeschmie-
det. Tordierte, verschiebbare Pfannenstielstitze mit Gabel und Seite-
narm.

d=195cm h=16cm |1=60cm Inv.-Nr. 89/13

Pfannknecht, Bandeisen. Runde Abstellflaiche mit symmetrischem
Rankendekor, langer, ausgeschmiedeter Stiel, in Scharnier bewegliche
Pfannenstielstiitze mit Gabel und Seitenarm,

d=16cm |=48cm Inv.-Nr. 46.672

Kleiner Pfannknecht, Bandeisen. Runde Abstellfliche mit MeiBelde-
kor, ausgehauene sechsblattrige Doppelbliite, angenietete Handhabe
mit Punzdekor.

Oberosterreich.

d=14,5cm |1=275¢cm Inv.-Nr. 47.036 Nh

Pfannknecht, Bandeisen. Runde Abstellflache mit MeiBeldekor, aus-
gehauener Doppeladler. Langer Stiel mit hakenférmig gebogenem
Ende.

d=18cm |=58cm Inv.-Nr. (35.535)

Pfannknecht, Eisen geschmiedet. Runde Abstellfiache mit zwei ange-
deuteten Herzen und einem Hufeisen; gepunzte Oberflache. Langer,
angenieteter Stiel aus Bandeisen, zu Standfuf ausgeschmiedet.
Sudtirol.

d=17cm | =56,5¢cm Inv.-Nr. 1.117

Pfannknecht, Eisen geschmiedet. Dreieckige Abstellflache aus tordier-
ten Eisenstaben, die zu Knoten verschlungen sind; fixe Pfannenstiel-
stitze mit Gabel (abgebrochen) und Seitenarm.

Tirol.

37x12,5cm Inv.-Nr. 40.486

Pfannknecht, Eisen geschmiedet. Runde Abstellflache mit IHS-Mono-
gramm, Dreinagelmotiv, Initialen “MA MO™ und Datierung “1822"
(ausgehauen). Langer Stiel, zu 3. FuB ausgeschmiedet, umrahmt von
zwei tordierten Staben. Gezéhnte Pfannenstielstlitze mit Gabel, in der
Hoéhe verstelibar.

Karnten?

d=19cm |=53cm Inv.-Nr. 61.955

Pfannknecht, Eisen geschmiedet. Runde Abstellflache mit MeiBelde-

kor, IHS-Monogramm und Dreinagelmotiv ausgehauen. FiiBe und Stiel
angenietet; Stiel aus Rundeisen, in der Mitte profiliert, an Gelenk
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68

69

70

71

72

73

36

bewegliche Pfannenstielstitze, Gabel an Gewinde drehbar.
Sidtirol.
d=15cm | = 46,5¢cm Inv.-Nr. 30.533

Pfannknecht, Eisen geschmiedet. Dreieckige Abstellflache aus tordier-
ten Eisenstaben, die zu drei Schlingen geschmiedet sind. Fixe, tordierte
Pfannenstielstitze mit Gabel und Seitenarm.

Sidtirol.

42x19cm Inv.-Nr. 23.255

Pfannknecht, Eisen geschmiedet. Runde Absteliflache mit ausgehau-
enem Zackenrand, in der Mitte zwei angenietete Herzmotive. Ange-
schmiedeter Stiel aus Bandeisen mit fixer Pfannenstielstutze, Gabel an
Gewinde drehbar.

Zell am See.

d=18cm | =47cm Inv.-Nr. 11.705

Pfannknecht, Eisen geschmiedet. Runde Abste!lflache mit Schnecken-
ornament; in der Mitte profilierter Stiel, zu StandfuBB ausgeschmiedet.
Feuerverschweifite, tordierte Pfannenstielstitze mit Gabel und Seite-
narm und zwei Spiralen mit Hufeisen.

Sidtirol.

d=16cm [=50cm Inv.-Nr. 1.1086

Pfannknecht, Eisen geschmiedet. Runde Abstellflache mit MeiBelde-
kor, ausgeschnittene Ornamente, in der Mitte Monogramm “H K".
Angenieteter Stiel aus Bandeisen mit verschiebbar angebrachter Pfan-
nenstielstiitze mit Gabel und Seitenarm.

Nordtirol.

d=15cm | =55cm Inv.-Nr. 29.794

Pfannknecht. Runde Abstellflache aus Bandeisen mit angenietetem
Pentagramm. Angeschmiedeter Stiel zu StandfuB abgewinkelt.
d=19¢cm I=45cm Inv.-Nr. 47.606

Pfannknecht, Eisen geschmiedet. Runde Abstellflache mit ausge-
schnittener Meerjungfrau (?). Langer profilierter Stiel, an Gelenk be-
wegliche Pfannenstielstitze, Seitenarm mit Fligelmutter verstellbar.
Zwei 5 cm hohe angenietete FuBe.

d=17cm |1=43cm Inv.-Nr. 47.608



F. Kaffeerdster und Kaffeemiihlen

Das GenuBmittel Kaffee breitete sich nach den Turkenkriegen rasch
uber Mitteleuropa aus. Wien galt bereits im 18. Jahrhundert als die
Stadt der Kaffeehduser. In der bauerlichen Bevélkerung kam das Kaf-
feetrinken erst spater nach und nach in Mode: “Da der Kaffee mit un-
gewohnten Geldauslagen verbunden war, so war man mit seiner
aligemeinen Einflihrung lange nicht einverstanden und die Kaffeemiih-
le nannte man deshalb auch die ‘Bankroutmiihle’, jaman sagte solchen
Hausern, in denen er ofter schon gekocht wurde, nach: ‘Wu Kaffej
gekucht ward, dort verfrass’n se de Heiser.’ Deshalb kam die Kaffee-
muhle damals nur sehr selten vor, und wenn doch einmal Kaffee
gekocht wurde, so zerstampfte und zerrieb man die Bohnen entweder
in dem Marser oder im Mohnreibetopfe ... Um den Kaffee billiger her-
stellen zu kénnen, beniitzte man auch nicht selten ‘geriste Garschte’,
geriste ‘Ejcheln’, that viel ‘Cikori’ ... hinein."”"

Der Kaffee der Bauern und einfachen Leute hatte nur wenig mit dem
tiirkischen Bohnenkaffee gemein. Anstelle der teuren Kaffeebohnen
wurden alle moglichen Getreidesorten, Kerne, Samen, Wurzeln und
Frichte verarbeitet. Das Rdésten und Mahlen erfolgte im eigenen
Haushalt. Als Raster beniitzte man eiserne Stielpfannen, die maniiber
deroffenen Flamme schiittelte, spater Trommeln, Kugelkaffeebrenner
und Pfannen mit Kurbel und Drehapparat zum Einsetzen in den Kii-
chenherd. Die gerosteten “Bohnen” wurden in Morsern zerstampft
oder in Kaffeemiihlen unterschiedlichster Ausfiihrung gemahlen.

74 Kaffeepfanne zum Rosten, Eisenblech. Rechteckiger Behilter mit
Schubdeckel, langer angenieteter Stiel mit Fiihrung fiirden Deckel. Ose
zum Aufhangen. Spenglerarbeit.

St. Leonhard bei Villach
16 x 19 em Girifflange = 50 cm Inv.-Nr. 3.047

75 Kaffeebrennmaschine, Blech und Holz. Quaderformiger Blechbehil-
ter mit Lade und tonnenférmigem Deckel; aut Holzplatte befestigt. Ein-
hangbare Trommel mit Schiebetir und Kurbel.

23 x15¢cm Inv.-Nr. 12.004

76 Kaffeerdostmaschine, Eisenblech. Zwei Kugeln mit langstieligen Grif-
fen. Eine gitterartig durchbrochene Kugel rotiert in einer vollen Blechku-
gel.

d =205 (18,5) cm Grifflange 47 (37) cm Inv.-Nr. 52.646

I .Joﬁ. Haudeck: Bauernkost im Elbthale bei Leitmeritz. In: Zeitschrift fiir dsterreichi-
sche Velkskunde. IV, Jg. Wien und Prag 1898, S. 133 1.
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78

79

80

81

82

40

Kaffeerdstpfanne, Eisenblech. Pfanne mit Deckel und Einfualléffnung.
Aufdem Deckelsind ein langer Griff und eine Kurbel befestigt; im Innern
Drehapparat.

d=275cm h=6,4cm Inv.-Nr. 71.215

Turkische Mokkamiihle, Messing getrieben, Rankencrnamente. Zy-
lindrisches Gehause mit Reibewerk; gewdlbter Deckel und Kurbel.
h=25¢cm d=55cm Inv.-Nr. 63.917

Kaffeemiihle, Schmiedeeisen und Messing. Quadratischer Mohlka-
sten mit saulenformig verstarkten Randern mit Messingknopfen, Schu-
blade mit Sperriegel. Auf der Ruckwand Kurbel mit Lochabdeckung in
Lilienform mit MeiBeldekor; konischer Blechtrichter.

13x13x26cm Inv.-Nr. 89/14

Kaffeemiihle, Schmiedeeisen. Quadratischer Mihlkasten, die Seiten-
wande mit Blech unterlegt, ausgehauene Ornamente. Schublade mit
Sperriegel, Kurbel mit Holzgriff, runder Trichter in Treibarbeit. Zwinge
unten angenietet.

11 x 11 x22¢cm Inv.-Nr. 48.399

Kaffeemiihle, Messing. Quadratischer Muhlkasten mit saulenformig
verstarkten Randern mit Messingknépfen. Schublade mit Sperriegel,
aufgesetzter Trichter mit Eisenkurbel.

Tschechoslowakei.

13x 13¢cm Inv.-Nr. 44 898

Kaffeedose, Eisenblech, wei emailliert. Runde Deckeldose, bez.
“Kaffee".
h=14cm d=11¢cm Inv.-Nr. 73.362



G. Waffeleisen

In sogenannten Waffeleisen wurden zu bestimmten Brauch- und
Festzeiten, besonders bei Geburten und Hochzeiten oder wenn man
Patenkinder beschenken wollte, diinne Kuchen Uber dem offenen
Feuer gebacken. Ein bedeutendes Erzeugungszentrum fir Waffelei-
sen lag im niederésterreichischen Ybbsitz. Ybbsitzer Waffeleisen
waren vor allem fiir den Export bestimmt und wurden nach Ungarn,
Schlesien, Polen und RuBland verkauft."

Waffeln gehérten “in den Haushalten der Biirger und des Adels zum
Grundbestand der Mehlispeisen, ehe eine stirkere Tendenz zum
Backen im Ofen eingesetzt hat. Die Bauern aber haben sie scheinbar
nie in ihren Bestand an Festtagsgebacken aufgenommen. Dem friihe-
sten Rezept aus dem 16. Jahrhundert folgen dhnliche in ununterbro-
chener Reihe bis ins 19. Jahrhundert.”? Aber noch im Jahre 1919
werden in der 62. und 63. Auflage der “Siiddeutschen Kiiche” entspre-
chende Rezepte fiir Waffeln (Hohlhippen, Karlsbader Oblaten) ange-
fihrt und Anleitungen zur Handhabung der Waffeleisen gegeben:
Nachdem man die Teigmasse geruhrt hat, “wirddas rein ausgewischte
und dann geschlossene Waffeleisen liber Holzfeuer gehalten, bis es
auf beiden Seiten heiB ist, dann gedifnet, wieder ausgewischt und
mittels einer Feder mit Rindschmalz auf beiden Seiten in allen Vertie-
fungen bestrichen. Hierauf gibt man 3 Léffelvoll von der Masse hinein,
schlieBt das Eisen, hélt es tGber das Feuer und schneidet den ausge-
flossenen Teig weg. Wenn man das Eisen einige Minuten auf beiden
Seiten liber das Feuer gehalten hat, sieht man nach, ob die Waffel
schon semmelfarbig ist, stiirzt sie in diesem Falle heraus und biegt sie
iberdasHolz der Straubenspritze oder schneidet sie ein- oderzweimal
durch und legt die Stiicke flach aufeinander.”

83 Waffeleisen, Schmiedeeisen, datiert 1540. Zangenform, zwei runde
Prageplatten, innen ziseliert: 1. Brautpaar in Zeittracht, der Brautigam
hebt den Becher, die Braut den BlumenstrauB. Schriftband mit Jahres-
zahl "1540". 2. Rosenbliite.
d=10cm |=57cm Inv.-Nr. (18.950 b)

' Gudrun Hempel: Handwerkskunst in Eisen, S. 44.
Otfried Kastner: Eisenkunst im Lande ob der Enns. Linz 1954, S. 20. Derselbe: Handge-
schmiedet. Eisenkunst in Osterreich aus der Zeit der Landnahme, Romanik und Gotik
Linz 1967, S. 74.

2 Backmodel aus Bauern- und Birgerhausern. Katalog Nr. 1. Hrsg. Steiermarkisches
Landesmuseum Joanneum, AuBenstelle Stainz, 1975, S. 20.

3 Katharina Prato: Die Suddeutsche Kuche. Fur Anfangerinnen und praktische
Kéchinnen. Bereichert und herausgegeben von deren Enkelin Viktorine von Leitmaier. 62
und 63. Auflage, Graz und Wien 1919, S. 524.
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84

85

86

87

88

89

90

91

44

Waffeleisen, Schmiedeeisen, datiert 1559. Zangenform, zwei runde
Prageplatten, innen ziseliert: 1. Einkodpfiger Adler mit Bindenschild,
Umschrift. 2. Osterlamm mit Kreuzfahne, Jahreszahl “1559”.
d=135cm |=76 cm Inv.-Nr. (18.950 a)

Waffeleisen, Schmiedeeisen, datiert 1551. Zangenform, zwei runde
Prageplatten, innen ziseliert: 1. Wappen mit halbem Sieinbock, bez.
“HG" und "1551". 2. Auferstehung, Christus mit Kreuzfahne Uber Grab,
zwei Kriegsknechte.

d=11cm |=53¢cm Inv.-Nr. 18.952

Waffeleisen, Schmiedeeisen. Zangenform, zwei runde Prégeplatten,
innen ziseliert: 1. Springender Hirsch. 2. Profilbildnis eines Ritters.
d=16,5cm I=75¢cm inv.-Nr. 62.970

Waffeleisen, Schmiedeeisen. Zangenform, zwei runde Prageplatten,
innen ziseliert: 1. Waffelmuster, in der Mitte Blume. 2. Osterreichischer
Wappenadler.

d=15¢cm I=65¢cm Inv.-Nr. 89/15

Waffeleisen, Schmiedeeisen. Zangenform, zwei runde Prageplatten,
innen ziseliert: 1. Waffelmuster. 2. Florales Muster.
d=15cm |=66cm Inv.-Nr. 89/16

Waffeleisen, Schmiedeeisen. Zangenform, zwei runde Préageplatten,
innen ziseliert: 1. Waffelmuster. 2. Osterlamm.
d=155cm =74 cm Inv.-Nr. 18.950

Waffeleisen, Schmiedeeisen. Zangenform, zwei runde Prageplatten,
innen ziseliert: 1. Opferung Isaaks. 2. Hochzeitspaarbei Tisch, darunter
Familienwappen, datiert “1743". Beiderseitige Umschrift: “PERTL
MEHARTPERGER APOLANIA SEIN HAUSFRAU".

d=16,5cm |=67 cm Inv.-Nr. 43.390

Waffeleisen, Eisen. Zangenform, zwei rautenfdérmige Prageplatten mit
Waffelmuster.
18x10,5cm | =66cm Inv.-Nr. 71.230



H. Backmodel und Formeisen

“Backformen aus Hafnerkeramik und aus Metall fehlten in keiner
Aussteuer. Und die blankgeputzten kupfernen Mehlspeisformen fiir
Hefeteige mit den in den Boden getriebenen bildkriftigen Darstellun-
gen wie Herz und Pfeil, Fisch und Meerjungfrau, Sichelmond und
Doppeladler, Weintraube und Wirbelrad gehérten seit dem 17. Jahr-
hundert zu den beliebten Schausticken einer jeden Kiiche wohlhaben-
derer Hauser.”

Die den beguterten Birgern, Handwerkern und Wirten vorbehaltenen
Kupfermodel wurden anfangs von Kupferschmieden getrieben, spéter
gepreBt und serienmaBig hergestellt. In Bauernhauser hat der Kupfer-
model nur selten Eingang gefunden, hier wurden vorrangig Formen aus
glasiertem Ton und die meist von Spenglern verfertigten Blechmodel
bendtzt. Allgemein gebrduchlich und in groBer Zahl verbreitet waren
hingegen kleinere Backgerate, Formeisen fiir Schmalzgeback, Tauch-
model und Ausstechformen.

92 Backform: Meerjungfrau. Kupfer getrieben, innen verzinnt.
[=285¢cm b=21.5cm h=11¢cm Inv.-Nr. 65.695

93 Backform: Fisch. Kupfer getrieben, innen verzinnt.
=27cm h=235cm d=7¢cm Inv.-Nr. 65.688

94 Backform: Zwei Fische. Kupfer getrieben, innen verzinnt. Aufhange-
ring.
I=28,5cm b=22cm h=9cm Inv.-Nr. 60.698

95 Backform: Krebs. Kupfer getrieben, innen verzinnt. Aufhangering.
I=25¢m b=19,5¢cm h=5¢cm Inv.-Nr. 65.699

96 Backform: Krebs. Kupfer getrieben, innen verzinnt. Aufhangering.
1=275cm b=18cm h=7cm Inv.-Nr. 65.693

97 Backform: Krebs. Kupfer getrieben, innen verzinnt. Aufhangering.
[=29cm b=20cm h=10¢cm Inv.-Nr. 53.483

98 Backform: Ferkel. Kupfer getrieben, innen verzinnt. Aufhangering.
I=31,5¢cm b=16cm h=10cm Inv.-Nr. 65.690

99 Backform: Ferkel. Kupfer getrieben, innen verzinnt. Aufhangering.
I=33¢cm b=16cm h=75cm Inv.-Nr. 53.472

! Klaus Beitl: Liebesgaben. Zeugnisse alter Brauchkunst. Salzburg 1973, Nr. 34.
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Backform: Lamm. Kupfer getrieben, innen verzinnt.

[=31cm b=23cm h=6cm Inv.-Nr. 7.138 M
Backform: Hahn auf Maiskolben. Kupfer getrieben, innen verzinnt.
Aufhangering.

1=235¢cm b=17¢cm h=10¢cm Inv.-Nr. 53.491

Backform: Herz mit Pfeil. Kupfer getrieben, innen verzinnt.
I=26cm b=20cm h=8cm Inv.-Nr. 65.692

Backform: Doppeladler. Kupfer getrieben, innen verzinnt.
I=28cm b=17,5em h=8cm Inv.-Nr. 65.696

Backmodel: Sichelmond. Kupfer getrieben, innen verzinnt.
I=24cm b=14cm h=6c¢cm Inv.-Nr. 53.181

Model zum Backen von Kipfel. Kupferplaite aus sechs zusammenge-
nieteten Blechen, mit zwdlf getriebenen Kipfelformen.

45x 37 cm Inv.-Nr. 60.699
Kuchenform:Herz. Eisenblechgebdrdelt. Spenglerarbeit. Aufhangering.
'=24cm t=10cm Inv.-Nr. §7.295
Tortenspringform, Eisenblech gebdrdelt. Spenglerarbeit. Aufhange-
vorrichtung.

d=19,5cm t=6¢cm Inv.-Nr. 70.535

Gugelhupfform, WeiBblech gepreft. In der Mittel Hohlkegel, Aufhan-
gering.
d=24cm h=9cm Inv.-Nr. 71.403

Gugelhupfform, WeiBblech gepreBt. In der Mitte Hohlkegel, Aufhan-
gering.
d=20cm h=11cm Inv.-Nr. 89/17

Kleine Gugelhupfform, Eisenblech gepreft.
d=15cm h=55c¢cm Inv.-Nr. 70.540

Backform, Eisenblech gepreBt. Runde bliitenartige Form.
d=20cm h=10,5¢cm Inv.-Nr. 70.537

Indianerform, verzinktes Eisenblech, gepreBt. Rechteckige Form mit
zwdlf Hohlungen. Neuzeitliches Erzeugnis, vermutlich von der Firma
“Prestige”, England.

23x31cm Inv.-Nr. 74.209
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Tauchmodel: Herzform. Eisenblech, abgewinkelter Drahtstiel angenie-
tet.
I=11cm b=10cm Inv.-Nr. 112

Herzkrapfenmodel, Eisenblech. Doppelherz aus Bandeisen gebogen,
angeschmiedeter langer Stiel mit Holzgriff.
| =54 cm Inv.-Nr. 30.977

Der Tauchmodel wurde zur Herstellung der Herzkrapfen verwendet, die
eine Seltenheit zu Fasching oder an Festtagen waren. Der Herzmodel
wurde “ins tiefe heiBe Fett, dann in eierreichen Schmarrnteig und
wieder ins Fett getaucht und gab dem sich von ihm l6senden Geback
eine Herzform™.’?

Tauchmodel: Schwammerlform. Eisenblech, gepre Bt, gerilit. Abgewin-
kelter Stiel angenietet.
I=44cm d=6c¢cm Inv.-Nr. 71.481

Der Model wurde zur Herstellung der Schwammerlkrapfen oder Chau-
deauschwammerin verwendet.

Tauchmodel in Speichenradform. GuBeisen, abgewinkelter Stiel,
anschraubbar.
d=7,5¢cm Inv.-Nr. 70.569

Tauchmodel in Rosettenform. GuBeisen, abgewinkelter Stiel, an-
schraubbar.
d=75cm Inv.-Nr. 70.567

Schniirkrapfenmodel. Tauchmodel aus Eisenblech. Blechréhrchen,
abgewinkelter Stiel, angenietet.
1=10,5¢cm d=4cm Inv.-Nr. 63.722

Schniirkraptenmodel. Tauchmodel aus Eisenblech. Konische Réhre,
abgewinkelter Stiel angenietet.
I=10,8em d=4cm Inv.-Nr. 63.723

Schnirkrapfenmodel. Tauchmodel aus Eisenblech. Konische Réhre,
abgewinkelter Stiel angenietet.

Zillertal, Tirol.

I=14cm d=3,8cm Inv.-Nr. 62.470

! Anni Gamerith: Speise und Trank im sUdoststeirischen Bauernland. Grazer Beitrage
zur europdischen Ethnologie. Hrsg. von Edith Hérandner. Band 1. Graz-Austria 1988, S
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Im Kochbuch der Katharina Prato findet sich zum Backen von Schnlir-
oder Spagatkrapfen folgende Anleitung: Nachdem man Broselteig zu
fingerlangen Vierecken geschnitten hat, “bindet man an den Drahtstiel
der zylinderformigen Blechform eine ein halbes Meter lange, weile
Schnur, zieht sie durch die Form, taucht sie in das Rindschmalz und &8t
sie heiB werden. Sodann legt man ein Teigtleckchen auf die Blechform,
windet die Schnur nicht zu fest um die Form und dann um den Stiel und
halt das Ende der Schnur zugleich mit dem Stiele fest, wahrend man die
Formin das heie Rindschmalz taucht und den Krapfen béckt. Man halt
die Schnur noch fest, bis der Krapfen ein wenig ausgekihlt ist, und lost
sie hierauf vorsichtig ab.™

Schneeballenmodel. Tauchmodel aus Eisenblech. Zwei gelochte
Halbkugeln mit Scharnier, aufklappbar; gerader Stiel angenietet.
Niederosterreich.

d=7cm I=46cm Inv.-Nr. 63.724

Ausstechformensatz, Eisenblech. Sechs runde Keksausstecher in
Blechdose.
d=8cm h=86cm(Dose) Inv.-Nr. 70.558

! Katharina Prato: Suddeutsche Kiche, S. 415.
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I. Diverse Hilfsgerite

Zahl und Art der Kiichengeréte, die zum Kochen benétigt wurden und
die das Kochen erleichtern halfen, waren stark abhangig von wirt-
schaftlichen Faktoren und értlichen Speisegewohnheiten. Lebensmit-
telund Zutaten muBten erstin zeit- und kraftraubenden Arbeitsgangen
zerkleinert und aufbereitet werden.

123

124

125

126

127

128

129

Mdorser, BronzeguB. Flachreliefauflage auf der Vorderseite: Darstel-
lung der Dreifaltigkeit, umgeben von Engelsképfen, datiert “1654".
StoBel am unteren Ende keulenfdrmig verdickt, oben mit quergestell-
tem Handgriff.

h=176cm d=17,5cm Inv.-Nr. 6.766

Médrser, MessingguB. Sechs umlaufende Rillen, zwei Henkeln. StéBel
mit zwei verschieden verdickten Enden.

Bohmen.

h=85cm d=7,1¢cm Inv.-Nr. 48.146

Mérser, GuBeisen. In Sandform gegossen. Mantel durch Mittelprofil

gegliedert.
Offenbach, BRD.
h=95cm d=9cm Inv.-Nr. 4.818

Zuckerzange, Stahl. BeiBzange mit Federspreizvorrichtung, halbmond-
formige Schneiden.

Bdhmen.

i=24cm b=9cm Inv.-Nr. 56.110

Solche Zuckerzangen wurden zum Zerkleinern der groBen Zuckerhiite
verwendet.

Reibeisen, Eisenblech. Leicht bombierte Reibflache mit umgeboge-
nem Rand, tordierter Griff angenietet.
29x10cm fnv.-Nr. 89/18

Reibeisen, Eisenblech. Stark bombierte Reibflache, ohne Griff und
ohne Rahmen. Locher mit Punze geschlagen.
19x9cm Inv.-Nr. 30.416

Reibeisen, Eisenblech, gebdrdelt. Rechteckige, plane Reibflache, auf

u-férmig gebogenes Bandeisen aufgenietet.
34x16cm Inv.-Nr. 7.336
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Kat.-Nr. 99, 96, 100, 93, 104, 92
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Kat.-Nr. 77, 75, 76
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Reibeisen, Eisenblech. Leicht bombierte Reibflache, angenieteter Griff
aus Bandeisen. Lécher mit Vierkant geschlagen.

St. Leonhard bei Villach.

29,5x 10cm Inv.-Nr. 3.048

Gewilirzreiber (Muskatreiber), Eisenblech. Halbrunde Reibflache mit
Boden, Gewlrzbehalter mit Klappdeckel, Aufhangevorrichtung.
Urfahr, 0.0.

17x4,5¢cm Inv.-Nr. 408

Mohnmiihle, GuBeisen. Tischmihle mit Zwinge, runde Einfllléfinung
aus Messing, Kurbel mit Holzgriff. Marke "MACO Nr. 3/2".
h=21cm Inv.-Nr. 71.416

Mohnmiihle, GuBeisen, hellblau gestrichen. Tischmilhle mit Zwinge,
Kurbel mit Holzgriff, konische Einfulléffnung. Marke "MACQ 8/1”.
h=23cm Inv.-Nr. 71.415

Fleischwolf mit Passier-Einsatz, GuBeisen. Tischgerat mit Zwinge,
Kurbel mit Holzgriff, siebférmiger Einsatz zum Passieren. Marke
“STANDARD-WERK - AMERIC. SYSTEM - MADE IN AUSTRIA".

| =24cm Inv.-Nr. 71.406

Kartotfel(Grammel)presse, WeiBblech gepreBt. Gelochte, runde
Kolbenpresse, Marke “Musterschutz Schweiz”.
1=33cm d=9cm Inv.-Nr. 71.407

Kartotfel(Grammel)presse, Weilblech gepreBt. Gelochte, runde
Kolbenpresse.
|=255ecm d=8cm Inv.-Nr. 71.874

Erdapfelstampfer, Drahtbiegearbeit. Wellenformig gebogene Stampf-
flache, Holzstiel.
1=3%9cm Inv.-Nr. 71.876

Schneerute, Drahtbiegearbeit. Funf gebogene Eisendrahte, Holzgriff.
1=31cm Inv.-Nr. 71.877

Gurkenhobel, GuBeisen, eine Seite weil3 emailliert. Handhabe, ver-
stellbares Messer.
33,5x9cm Inv.-Nr. 71.421

Schmarrnschaufel. Vierkanteisen mit angeschmiedeter Kelle, Auf-
hangering.
|=37 cm Inv.-Nr. 61.498
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Schauferl. Bandeisen mit ausgeschmiedeter Kelle, Aufhangering.
Bozen.
|=40cm Inv.-Nr. 3,738

Schauferl. Bandeisen mit angeschmiedeter Kelle, Stielende zu Haken
gebogen.

Bozen.

I=21cm Inv.-Nr. 3.739

“Muser”. Handgeschmiedete Schaufel. Bandeisen mit angeschmiede-
ter Kelle, Stiel mit punzierten Blutenranken, Christusmonogramm und
"PV . AN . EK". Das Ende zu Haken gebogen.

Tirol.

1=50cm fnv.-Nr. 29.795

“Muser”. Handgeschmiedete Schaufel. Stiel aus Vierkanteisen, der
untere Teil tordiert, angeschmiedete Kelle. Stielende zu Haken gebo-
gen. Marke: drei eingeschlagene Hufeisen.

Bozen.

| =54 cm Inv.-Nr. 3.765

Schmarrnschéauferl mit Laffel, Eisen geschmiedet. Vierkanteisen,
angeschmiedet eine Kelle und eine Laffe.

Neuberg, Steiermark.

I=48 cm Inv.-Nr. 7.322

Schéuferl mit Gabel. Bandeisen mit ausgeschmiedeter Kelle und
angeschmiedeter zweizinkiger Gabel.

Neuberg, Steiermark.

I=28cm Inv.-Nr. 7.323

Schéuferl mit Gabel. Vierkanteisen, angeschmiedet eine Kelle und
eine zweizinkige Gabel (eine Zinke abgebrochen).

Neuberg, Steiermark.

| =32¢cm Inv.-Nr. 7.324

Mit dem “Muser”, “Muaser"”, Schmarrnschauferl, wurde das Mus, der
Schmarrn oder Sterz in der Pfanne aufgescharrt. Mitunter finden sich
auch Schmarrnschaufeln, deren Stiel in eine zweizinkige Gabel aus-
lauft. Die Gabel wurde als "KrapfenspieB”, zum Herausnehmen der
Krapfen aus dem heifen Fett verwende!.

Siehe Arthur Haberlandt: Taschenwérterbuch der Volkskunde Oster-
reichs. Wien 1953. Stichwort "Muaser”.
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Gabel, Eisen geschmiedet. Langer Stiel aus Bandeisen, mit einge-
schlagenen Verzierungen, das Ende zu Haken gebogen; angeschmie-
dete zweizinkige Gabel.

| =47cm Inv.-Nr. 40.653

Loffel. Bandeisen mit angeschmiedeter runder Laffe. Stielende zu
Haken gebogen.

Sidtirol.

| =44 cm Inv.-Nr. 18.562

Loffel, Eisen geschmiedet, wie oben.
| =50cm Inv.-Nr. 89/19

Seihléffel, Eisen geschmiedet. Langstieliger Loffel, angeschmiedete
halbkugelige Laffe mit Lochern.
|=555cm d=14cm Inv.-Nr. 89/20

Bouillonsieb, WeiBblech, gebérdelt. Stanitzelform, aufgesetzter Bo-
den mit Lochern. Spenglerarbeit.
I=27cm b=12cm Inv.-Nr. 89/21

Kleine Nudelmaschine, Eisenblech. Rechteckiges Gestell aus Ban-
deisen, zusammengeschraubt. Kurbelwerk aus zwei perforierten Wal-
zen, Kurbel mit Messingknauf.

17.5x11cm Inv.-Nr. 29.063

Léffelhalter, Blech, blau emailliert. Zweistutig, mit je drei Ldchern zur
Aufnahme von Léffeln, hochgezogene Rickwand.
18,7x 13x9,8cm Inv.-Nr. 71.243

Federwaage, Eisen. Waage zum Hangen mit kreisrunder Feder mit
Skala.
l=206m d=7cm Inv.-Nr. 47.646

Gleicharmige Balkenwaage, Eisen. Waagrechter Balken aus Bandei-
sen, im Drehpunkt aufgehangt. An beiden Enden sind an je drei
Eisenketten die beiden Schalen befestigt. Schalen aus Eisenblech ge-
trieben, gebérdelter Rand.

I=32cm h=80cm d=24cm Inv.-Nr. 85.727

Oberschalige Tafelwaage, Gufleisen, rotbraun gestrichen, Spuren
von Goldranderung. Waagschalen fehlen. Marke "ST". Tragkraft max.
5kg.

| =49,5¢cm Inv.-Nr. 74.207
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Oberschalige Tafelwaage, GuBeisen, grin lackiert. Eine runde und
eine viereckige Schale, Messing getrieben. Marke “K.K. 5 kg PAT".
Tragkraft max. 5 km.

=53 ¢m Inv.-Nr. 74.208

Kluchenwaage, GuBeisen, tlrkis und goldfarben lackiert. Federwaage,
verschnorkseltes Gehause, Tarierschraube, emailliertes Ziffernblatt,
bez. “Gloria Family Scale - Standard Werk”. Max. 10 kg Tragkraft; die
Waagschale fehlt.

Vermutlich um 1910.

h=30cm Leihgabe K. Hoiger
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Kat.-Nr. 129, 131, 130



Kat.-Nr. 80, 79, 78
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J. Bildzeugnisse

Ofengabel: Federzeichnung von Lies! Freiinger-Wohifarth.
Heiligenbrunn, Burgenland, 1967.
21 x30cm Inv.-Nr. 63.780

DreifuBkessel: Federzeichnung von Liesl Freiinger-Wohlfarth.
Gussing, Burgenland, 1967.
29,5x 21 em Inv.-Nr. 63.785

Marser: Tuschzeichnung von Lies| Freiinger-Wohlfarth.
Passeier, Sudtirol.
21x14,5cm Inv.-Nr, 64,017

Ofenwagen: Federzeichnung von Liesl Freiinger-Wohlfarth.
Stegersbach, Burgenland, 1967.
295x 21 cm Inv.-Nr. 63.794

Butterpfanne: Tuschzeichnung von Lies! Freiinger-Wohlfarth.
Passeier, Sudtirol.
21 x14,5¢cm Inv.-Nr. 64.021

Kastanienréstpfanne: Tuschzeichnung von Lies| Freiinger-Wohlfarth.
Passeier, Sidtirol.
29,5x21 cm Inv.-Nr. 64.003

Pfannknecht: Tuschzeichnung von Lies! Freiinger-Wohifarth.
Passeier, Sudtirol.
29,5x 21 cm Inv.-Nr. 63.999

Gestell mit Schopf- und Seihkelle: Federzeichnung von Liesl Freiin-
ger-Wohlfarth.

Heimatmuseum Stegersbach, Burgenland, 1967.

29,5x21 cm Inv.-Nr. 63.791

Das Selchen: Federzeichnung von Milly Niedenflhr.
Zwettl, Niederdsterreich, 1942.
30 x 22 cm Inv.-Nr. 45.805

Zwei Frauen beim ‘“‘Dierschtin”-Fiillen: Bleistiftskizze.

Sidtirol.

28 x 22 cm Inv.-Nr. 67.124/7
Offene Feuerstelle: Bleistiftskizze.

Sudtirol.

28 x 19cm Inv.-Nr. 67.124/6
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177
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“Striezel”’-Herausbacken: Bleistiftskizze.
Sidtirol.
28x 21 cm Inv.-Nr. 67.124/9

Almkuchl: Federzeichnung von Ludwig PreiBecker.
Hinter Wildalm, 1935.
27,5x20cm Inv.-Nr. 46.232

Offene Feuersteile: Federzeichnung von Ludwig PreiBBecker.
28,5x24cm Inv.-Nr. 46.271

Kiiche in Selbitz: Tuschzeichinung von Milly Niedenfihr.
Zwettl 1942,
43 x 30 cm Inv.-Nr. 45.798

Stubenofen: Tuschzeichnung von Milly Niedenfuhr. Der Ofen wird
durch den Kuchenherd nebenan geheizt (siehe Zeichnung oben).
Zwettl 1942,

43x 30cm Inv.-Nr. 45.797

“Schwarze Kuchlim Waldviertel’': Federzeichnung von Milly Nieden-
fahr.

GroB3-Gundholz 1942.

43 x30cm Inv.-Nr. 45.800

Kiiche in Selbitz: Federzeichnung von Milly Niedenfihr.
Zwettl 1942,
43 x 30 cm Inv.-Nr. 45.799

“Kiiche mit Guckofen'': Federzeichnung von Milly Niedenfiihr.
GroB-Gundholz 1942.

30x 27 cm Inv.-Nr. 45.801
Kiche im Fersental: Bleistiftzeichnung von Erna Piffl.
41,5x59,5¢cm Inv.-Nr. 87.095

“Engelmannshitte auf der Sunschinalpe (Tragtsser Alpe). Mathaus
Loder.” Lichtdruck nach Aquarell.

Aus Osterr. Kunstschatze. Il. Tafel 15.

37 x28cm Inv.-Nr.15.736 A

“Johanna Gréblingerin, Sennerin auf der Weiderlingalpe. Mathaus
Loder. (Franz Graf von Meran).” Lichtdruck nach Aquarell.

Aus Osterr. Kunstschatze. |l. Tafel 16.

37x28cm Inv.-Nr. 15.738 A
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Bologneser Kaufruf: Der Kaseverkaufer. Kupferstich nach Mitelli-
Curti,
276 x 18,9 cm Inv.-Nr. 8.406 A

Bologneser Kaufruf: Der Verkaufer von Eisenwaren. Kupterstich von
Mitelli-Curti.
27,6x189¢cm Inv.-Nr. 8.406 A

“St. Michael”: kolorierter Stich. Der hl. Michael mit der Waage, worauf
er die Seelen am jingsten Tage wagt.
11x7,5cm Inv.-Nr. 27.241

HI. Michael: RiBzeichnung. Der Heilige mit Schwern und Waage.
Sandl, 0.0.
40 x 28,5¢cm Inv.-Nr. 50.927

HI. Michael: RiBzeichnung. Der Heilige mit Schwert und Waage.
Sandl, 0.0.
32x23cm Inv.-Nr. 50.928

“S. Launomarus’: Kupferstich. Der Heilige mit Waage.
20,5x 15,5¢cm Inv.-Nr. 15.985 A

“Laurenz’’: RiBzeichnung. Der hl. Laurentius, inder Handdeneisernen
Rost.

Sandl, 0.0.

30x 16 cm Inv.-Nr. 50.909 R

“H. Laurentius’: Stahistich. Der Heilige mit Rost als Attribut.
17,5x12cm Inv.-Nr. 89/22

“S. Juliana™: RiBBzeichnung. Die Heilige vor Dreifu Bkessel.
Sand|, O.0.

36,5x27cm Inv.-Nr. 50.898

“B. Bernardus a Corleone'’: Farbdruck. Der Heilige vor Hangekessel.
11x6cm Inv.-Nr. 89/23
“Heiliger Vitus™: Farbdruck. Der Heilige hinter Kessel.

11 x7¢cm Inv.-Nr. 89/24

“S, Vitus’’: Kupferstich. Der Heilige wird im Kessel gesotten.

23,5x 16em Inv.-Nr. 16.425 A



194 HI. Veit: Fotografische Aufnahme einer Holzplastik des Osterreichi-
schen Museums fur Volkskunde. Der Heilige wird im Kessel gesotten.
Inv.-Nr. 39.223 F

61



K. Modelle

195 Puppenkiiche von 1756.
Sitiddeutschland, sign. und dat. SD 1756.

41x60cm t=37¢cm Inv.-Nr. 46.383
196 Puppenkiche um 1920.

Wien.

41 x57cm t=30cm lnv.-Nr. 74.190
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