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Einleitung


Wann haben Sie zuletzt gehört oder selbst gesagt: „Das dauert heute wieder!“ vor zwei oder drei Stunden, gestern, vorgestern? Unser Lebensrhythmus ist heute zweifellos schneller geworden. Eine Gruppe empfindet diese Geschwindigkeitserhöhung als Hektik und Stress, eine andere als Dynamik und Vitalität. Zu welcher Gruppe gehören Sie? Die erhöhte Geschwindigkeit trifft uns heute überall und Tempo ist anscheinend Gewohnheitssache geworden. Und dann schauen Sie sich dieses Buch an und lesen. Das ist eigentlich etwas paradox. Sie opfern Zeit und verbringen diese mit einem Buch, das sich mit >Zeit sparen und Beschleunigung< befasst. Doch wie viel Zeit mussten die Menschen früher für Tätigkeiten verwenden, für die wir heute zahlreiche Hilfsmittel haben, und trotzdem scheint es uns heute oft viel zu langwierig? Früher dauerte etwas Tage oder Wochen, heute geht es in Stunden. Wir rechnen heute weniger in Stunden, vielmehr in Minuten, stellenweise in Sekunden oder Milli- und Nanosekunden.


Am Wahlabend gibt es 2 Sekunden nach Schließung der Wahllokale eine erste Prognose, nach 30/60/80 Minuten erste Hochrechnungen, die das Endergebnis meistens ziemlich genau vorhersagen. Wobei allerdings diese Informationen auch wieder schnell veralten, überholt durch die nächste Hochrechnung.


Wenn wir so reden, meinen wir die Zeit, die zwischen zwei Ereignissen verstreicht bzw. die Zeit, die für eine bestimmte Tätigkeit notwendig ist. Heute brauchen wir für fast alles weniger Zeit als unsere Großeltern und Urgroßeltern.


In der Küche: Hier sind alle Geräte vorhanden, um das Essen zuzubereiten, vom Herd bis zum Blitzdampfgarer. Und wenn wir keine Zeit zum Kochen haben, gibt es ja das Pizza-Taxi und Fast Food. Das Holz oder die Kohle für den Herd müssen nicht erst beschafft werden, das Eis zum Kühlen muss nicht mehr wie früher langfristig beim Eismann bestellt werden, der Kühlschrank steht in der Küche und kühlt von alleine und immer. Vielleicht analysiert und kontrolliert Ihr Kühlschrank ja schon den Inhalt und tätigt die Bestellungen automatisch online. Wenn nicht: Beim Einkaufen können Sie fast alles online bestellen, ein Warten an der Supermarktkasse muss nicht sein, vielleicht sind sie schon ein solcher Geschwindigkeitskonsument, Geschwindigkeitsproduzenten gibt es jedenfalls genug.1 Für das Wäschewaschen brauchen wird keine Waschküche und keinen Trockenboden oder -keller mehr, Waschmaschine und Trockner arbeiten selbstständig.


Im Wohnzimmer: Um Licht zu haben muss nicht erst Öl in die Öllampe geschüttet werden, die dann auch noch rußt. Ein Druck auf den Lichtschalter reicht aus.


Vergangene Schnelligkeit ist Langsamkeit und nervt den heutigen Menschen.


Übrigens, bis hier waren es 401 Worte, Sie sollten dafür ca. 60 Sekunden gebraucht haben, wenn sie länger gebraucht haben, lesen sie unterdurchschnittlich schnell. Hier bietet sich dann ein Kurs im Schnelllesen an. Laut Stiftung Warentest2 kann ihre Lesegeschwindigkeit um bis zu 50 % gesteigert werden. Sie können Zeit sparen. Während wir das >schneller Lesen< vielleicht üben und lernen müssen, vollziehen wir das >schneller Gehen< automatisch. Im Vergleich zu früher gehen und reden wir sehr viel schneller.


Auch in der Bildung geht es schneller, in 12 statt 13 Jahren zum Abitur ist hier das Schlagwort.


Die Kommunikation erfolgt heute nicht mehr per Brief und Postkutsche und 2 bis 3 Wochen Laufzeit, per Mail oder WhatsApp geht es heute in Millisekunden und mit Lichtgeschwindigkeit.


Alles das sind Beispiele, mit denen wir Zeit sparen, oder Zeit sparen könnten. Suchen Sie das Passende für sich aus.


Wo, wann und wie sind aber Beschleunigungen eingetreten? Heute sind sie oft gar nicht mehr sichtbar und dem Einzelnen bewusst. Die heutige Geschwindigkeit kommt uns als langsam - zu langsam - vor und wir werden vielfach ungeduldig. Ein Blick zurück zeigt uns, wie langsam es früher zuging und wie immer wieder Kleinigkeiten das Leben unserer Ur-Ur- Großeltern beschleunigten, aber auch bequemer machten. Manche Geräte und Dinge mit Beschleunigungspotenzial hatten nur eine kurze Lebensdauer und wurden bald wieder durch noch schnellere verdrängt, andere lebten länger.


Wenn wir die Zeit auffassen als etwas, das zwischen zwei Ereignissen abläuft, wird eigentlich klar, dass wir Zeit nicht sparen können. Wir bringen nur mehr Ereignisse und Tätigkeiten in der Zeit unter, ein häufiges Beispiel ist der Frühstückskaffee während der Fahrt zur Arbeit. Aber: Wenn wir heute etwas sehen und bewerten und wir wissen, wie es früher gewesen ist, ermöglicht uns das, Entwicklungen zu sehen und zu beurteilen, aber auch, die Gegenwart gelassener zu betrachten und die Zeit besser zu nutzen.


Das Buch möchte an 111 Beispielen zeigen, wie das tägliche Leben immer schneller geworden ist. Das Buch möchte auf gar keinen Fall die Beschleunigung verteufeln, sondern die Leser aufmerksam machen, wo überall Mini- oder Maxi-Beschleuniger zu entdecken sind. Diese Beschleuniger dienen sowohl der Seite der Produzenten als auch der Seite der Konsumenten, wobei im Folgenden der Schwerpunkt bei den Konsumenten liegen wird.


Dabei konzentriert es sich zunächst auf den Haushalt mit all seinen Facetten: dem Essen, Waschen, Bügeln, Einkaufen. Die Beschleunigung am Menschen schließt sich an, vom Papiertaschentuch, der Kleidung und Mode, Kosmetik und Schönheit, Bildung und Ausbildung bis zur schnelleren Rückkehr ins Leben nach Burnout und Depression.


Nach der Beschleunigung am Menschen folgt die beschleunigte Fortbewegung des Menschen durch Postkutsche, Eisenbahn und Schiff, aber auch als normaler Fußgänger. Als sportliches und kulturelles Wesen ist der Mensch auch dort mit Beschleunigung konfrontiert: in der Leichtathletik, beim Fußball. Und in der Kunst: bei Malerei, Foto, Film, Kino und Büchern. Die immer schnellere Kommunikation in Wort und Sprache im Privaten und Geschäftlichen schließt sich an.


Schon der deutsche Schriftsteller Jean Paul (1763-1825) hat in der Vorrede zu seinem Roman >Titan< (1800-1803) seine Leser mit der Behauptung geneckt, dass sie für den Roman nur 2 Stunden, 33 Minuten und 36 Sekunden benötigen.3 Übrigens: Dieses Buch hat ca. 86.000 Worte, für die Sie bei einer durchschnittlichen Lesegeschwindigkeit von 180 Wörtern in der Minute ca.7-8 Stunden benötigen. Bei einer durchschnittlichen Lebenserwartung von 80 Jahren stehen Ihnen 1.752.000 Stunden Lebenszeit zur Verfügung. Für dieses Buch haben Sie dann ca. 0,00046 % ihrer Lebenszeit verwendet. Angenommen, Sie sind 60 Jahre alt, dann haben Sie bei 20 Jahren Restlebensdauer - hoffentlich sind es noch mehr - 0,0018% ihrer Restlebenszeit dafür verwendet. Entscheiden sie am Schluss, ob es sich gelohnt hat.





1 vgl. Borscheid, Peter, Das Tempo-Virus, Frankfurt 2004, S. 13


2 vgl. o.V. Schneller erfassen, Zeitschrift Test, Stiftung Warentest, 3/2015 S. 78 ff


3 Vgl. dazu: Komischer Anhang zum Titan, Erstes Bändchen, Paul, Jean, Berlin 1800, S. 134




Der beschleunigte Haushalt


zum Ersten


– die Küche und alles was


darin ist


Liegt nur an unserer Barbarei, daß Hausarbeit als Frauenberuf


betrachtet wird! Diese Arbeit innerhalb der vier Wände ist weit


erschöpfender als pflügen oder irgendeine einzelne Tätigkeit


üben, sei es Handwerk oder Studium oder Büroarbeit. Wird die


Frau derart ausgebeutet, so verliert sie die Begabung, neue Ideen


zu empfangen; sie stumpft sich ab.


Prentice Mulford (1834 – 1891), US-amerikanischer Journalist,


Erzieher, Goldgräber und Warenhausbesitzer


Aphorismen.de


Der früher - und heute wieder?! - wichtigste Raum des Hauses und der Wohnung ist die Küche. Die Vorbereitung und Zubereitung von Essen ist seit Jahrtausenden eine der wichtigsten Handlungen des Menschen überhaupt. Die erforderliche Zeit dafür ist aber immer geringer geworden, und das nicht nur, weil nicht mehr alle Zutaten gesammelt oder erjagt werden mussten.


Lassen Sie uns damit beginnen. In wohlhabenden und herrschaftlichen Häusern war die Küche das Herrschaftsgebiet der Haushälterin und oft Treffpunkt der Bediensteten. Für die meisten Familien der arbeitenden Bevölkerung war die Küche aber der Raum, in dem man sich die überwiegende Zeit des Lebens/Tages aufhielt. Die Küche als Wohnküche mit dem Herd als Heizung war oft der einzige beheizte Raum in der Wohnung oder im ganzen Haus. Die Laufwege der Hausfrau waren lang, da die Einrichtung auch anderen Erfordernissen als denen des Kochens dienen musste. Die Küche diente in unteren sozialen Schichten als Multifunktionsraum, in dem neben Kochen, Arbeiten, Wärmen häufig auch geschlafen wurde.4


Die Küche als Raum


ein Arbeitsplatz wird beschleunigt


Kleine Küche macht das Haus groß.


Redewendung aus Italien


Aphorismen.de


Die Küche ist heute zunehmend für einige – oder sind es viele - eher ein Raum, in dem >geruhsam< Zeit verbracht oder besser verbraucht (?) wird. Hier wird beim Kochen Kommunikation betrieben.


Im 18. und 19. Jahrhundert, als die Bevölkerung >noch mehr Zeit hatte< und alles geruhsamer vor sich ging, war es anders. In der Upper Class hochherrschaftlicher Häuser im England der 1850er Jahre gab es allerdings ganz andere Probleme zu lösen. In diesen Häusern war es schon ein erstrebenswertes Ziel der Hausbediensteten, die Speisen warm ins Esszimmer zu bringen. Die Küche war oft in einem separaten Haus oder in einem Anbau untergebracht, da dort mit offenem Feuer gekocht wurde. Sollte in der Küche einmal ein Feuer ausbrechen, war dann nicht das ganze Anwesen bedroht. So betrug im herrschaftlichen Haus Audley End in Essex der Weg zwischen Küche und Esszimmer 200 Meter und das Servieren warmer Speisen war eine wirkliche Herausforderung. Erste Überlegungen zur Beschleunigung gab es aber auch schon zur damaligen Zeit. In Tatton Park in Cheshire - ebenfalls ein herrschaftliches Haus - wurde eine Hauseisenbahn eingebaut, die das Essen schneller - und auch wärmer - ins Esszimmer der Herrschaften transportierte.5


Diese Probleme gab es beim überwiegenden Teil der Bevölkerung nicht. Trotzdem war die Küche schon im 19. Jahrhundert Gegenstand von Utopien und Visionen. Schon früh wurden Überlegungen angestellt, die in der Küche zu erledigenden Arbeiten und Tätigkeiten zu optimieren, d.h. zu verkürzen und zu beschleunigen. So kritisierte bereits 1879 August Bebel die Privatküche als „eine der anstrengendsten, zeitraubendsten und verschwenderischsten Einrichtungen, bei der ihnen6 Gesundheit und gute Laune abhanden kommt (…) Die Privatküche ist eine ebenso rückständige und überwundene Einrichtung, wie die Werkstätte des Kleinmeisters, beide bedeuten die größte Unwirtschaftlichkeit, eine große Verschwendung an Zeit, Kraft, Heiz- und Beleuchtungsmaterial …“ 7


Ein erster und starker Beschleuniger in der Küche mit all ihren Groß- und Kleingeräten war die Elektrizität, die vieles nicht nur erst möglich, sondern auch schneller machte. Eine flächendeckende Elektrifizierung setzte im Laufe der 1920er Jahre ein.8 In den 1930er Jahren - vor Einführung der Elektrizität - benötigten Hausfrauen in den USA für Beleuchtung/ Lampen, Heizung, Kochen, Waschen und Bügeln 26 ¼ Stunden pro Woche. Nach Einführung der Elektrizität reduzierte sich der Zeitaufwand auf ca. 7 Stunden, d.h. auf etwa ¼ der Zeit.9 August Bebel geht bei seiner Betrachtung noch mehr ins Detail.


„Insbesondere ist es die mit Elektrizität für Heizung und Beleuchtung eingerichtete Küche, die dem Ideal entspricht. Kein Rauch, keine Hitze, keine Dünste mehr; die Küche gleicht mehr einem Salon als einem Arbeitsraume, in dem alle möglichen technischen und maschinellen Einrichtungen vorhanden sind, welche die unangenehmsten und zeitraubendsten Arbeiten spielend erledigen. Da sind die elektrisch betriebenen Kartoffel- und Obstschäler, die Entkernungsapparate, Würstestopfer, Speckpresser, Fleischhacker, Fleischröster, Bratapparate, Kaffee- und Gewürzmühlen, die Brotschneideapparate, Eiszerkleinerer, Korkzieher, Korkpresser und hundert andere Apparate und Maschinen, die einer verhältnismäßig kleinen Zahl Personen mit mäßiger Anstrengung ermöglichen, für Hunderte von Tischgästen die Speisen zu bereiten. Dasselbe ist mit den Spül- und Reinigungseinrichtungen der Fall.“10


Wenn auch heute z.B. Würstestopfer durch gekaufte Wurst aus dem Supermarkt überflüssig geworden ist, so wird deutlich, wie intensiv über Zeitsparen nachgedacht worden ist. Deutlich wird dieses auch durch eine Leseranfrage bei der Schweizer Zeitschrift >Neuer Hausfreund< im Jahre 1898. In ihr erbittet eine Leserin eine Entscheidungshilfe von >erfahrener Seite<, ob sie eine Wohnung mit einem Gaskochherd oder mit einem traditionellen Holzkochherd mieten solle. Ihr wurde die Wohnung mit dem Gaskochherd empfohlen, da sie damit viel Zeit sparen könne.11


Zeit kann aber auch dadurch eingespart werden, dass nicht jede einzelne Hausfrau für ihre Familie alle Tätigkeiten durchführt, sondern stattdessen eine Art Vergemeinschaftung stattfindet. Diese erfordert eine genossenschaftliche Produktions- und Organisationsweise. Genau diese regte die Sozialdemokratin Lily Braun (1865-1916) an. Ihr schwebte vor, für 50 - 60 Familien mit je einer Küche in der Wohnung eine Zentralküche einzurichten.12 Nur so würde die Hausfrau von der Doppelbelastung von Arbeit und Haushalt befreit und nur so den Weg zur Emanzipation gehen können. Gründe für das Scheitern dieses genossenschaftlichen Ansatzes waren u.a. die Geringschätzung der kulturellen und symbolischen Dimension des Essens und seines Zubereitens. Dass dadurch die Individualität der Hausfrau und Mutter negativ betroffen wurde, spielte auch eine Rolle. Die individuell durchgeführte, sinnlich anregende Nahrungszubereitung war wichtiger als die genossenschaftliche Organisation der Zentralküche.


Gleichzeitig spielte wohl auch die Industrialisierung mit ihrem umfangreichen und stark einschränkenden Zeitrahmen eine Rolle, z.B. der Drei-Schicht-Betrieb. Eine Gleichförmigkeit der Zeitstrukturen aller Familienmitglieder war nur selten gegeben.13


Da die (Haus-)Frau der mit Abstand >größte Energielieferant< im Haushalt war, sollte ihr Arbeitsplatz Küche arbeitssparender und auch zeitsparender gestaltet werden. Die in der Küche arbeitende Hausfrau sollte möglichst wenige Schritte gehen müssen und alles in der passenden Arbeitshöhe erledigen können ohne sich bücken zu müssen. Sie sollte nicht zu viel Zeit mit Gehen in einer schlecht oder gar nicht organisierten Küche verlieren.


In den USA gab es in den 1910er/20er Jahren umfangreiche Studien zur Rationalisierung der Küche. Hauptvertreterinnen dieser wissenschaftlichen Betriebs-/Haushaltführung waren die Amerikanerinnen Lilian Gilbreth (1878-1972) und Christine Frederick (1883-1970). Der in den Fabriken zur damaligen Zeit vorherrschende Taylorismus fand Eingang in die Küche.


So äußerte sich Christine Frederick in >The New Housekeeping<. „Wie beseitigt man in der Hauswirtschaft die unrationelle, primitive, Zeit und Kraft vergeudende Arbeitsweise? Wie setzt man an ihre Stelle wissenschaftlich durchdachte Arbeitsersparnis?“ Ihre Antwort auf diese Frage lautet schlicht: „Durch Übertragung der Grundsätze wissenschaftlicher Betriebsführung, die zu staunenerregenden Leistungssteigerungen in der Industrie geführt haben, auch auf die Hausarbeit.“14






[image: ]


Abb. 1: Laufweg in einer Küche





Quelle: Die rationelle Haushaltsführung, Witte, Irene, Berlin 1922, autorisierte deutsche Übersetzung von: The New Housekeeping, Frederick, Christine, New York 1913, S. 64





Christine Frederick forderte z.B. die Hausfrauen auf, beim Kaufen von Küchengeräten darauf zu achten, inwiefern sie dadurch Brennstoff, Schritte und Zeit sparen könnten.


Bei Lilian Gilbreth sah es in ihrer privaten Küche allerdings vollkommen anders aus: Da in der Familie elf Kinder zu versorgen waren, gab es einen Koch, Tom, der Herrscher dieser Küche war. „Wenn Tom einen Kuchen ... buk, mußte er ungefähr einen Kilometer zurücklegen. Vom Ausguß, der so niedrig lag, dass man vom Bücken Rückenschmerzen bekam, bis zu dem altmodischen Gasherd waren es etwa sechs Meter. Die Lebensmittel standen in der Speisekammer, die vom Herd sechs und vom Ausguß zwölf Meter entfernt lag. Und das Geschirr befand sich in der Anrichte, die etwa ebenso weit weg auf der anderen Seite lag.“15 Im weiteren Verlauf ihres Lebens war Lillian Gilbreth auf dem Gebiet der Bewegungsrationalisierung aktiv und erhielt gegen Ende ihres Lebens vom >Amerikanischen Verein der Ingenieure< und vom >Amerikanischen Betriebsleiter-Verband< die Gantt-Medaille.16


In Deutschland war eine Reaktion auf diese Entwicklungen die rationalisierte Küche im Kleinhaushalt, die sog. >Frankfurter Küche<. Die Architekten und Designer waren diejenigen, die sich zu Beginn der 1920er Jahre mit der Rationalisierung der Küche beschäftigten.


„Die falsche oft zimmermäßige Einrichtung der Küche ist die Ursache für viele Schwierigkeiten, die übermäßige Zeitverluste zur Folge haben. Die Küche soll die Arbeitsstelle, das Laboratorium der Hausfrau sein, in dem jede überflüssige räumliche Größe und jede unhandliche Anordnung der Einrichtungsgegenstände zu dauernder Mehrarbeit führen. Sie muß zu einem Mechanismus, einem Instrument werden. Die Zeit sollte der Hausfrau zu kostbar sein, um tagaus, tagein die Mühseligkeiten der altmodischen Küchenbewirtschaftung zu ertragen.“17


Es handelt sich bei der unten abgebildeten Küche um eine Rekonstruktion auf der Basis eines Originals (Maße der Küche: 2,01 x 3,04 m). Gut zu erkennen ist die platz- und zeitsparende Anordnung aller relevanten Komponenten einer Küche der 1920er Jahre (a) mit Hängeschränken und Herd (c) und einer Batterie von Schüttfächern mit beschrifteter Alufront (b). Aufgrund dieser Fächer musste die Hausfrau nicht erst die Schranktür öffnen und das entsprechende Gefäß entnehmen, es ging mit diesen Schüttfächern schneller.


Der Entwurf stammte von der Wiener Architektin Margarete Schütte-Lihotzky (1897-2000). Als Motiv und Intention zum Konzept der >Frankfurter Küche> führte sie u.a. aus: „Aber in der Hauswirtschaft, habe


ich mir gesagt, die Zeit, die erspart wird, die kommt lediglich der Frau selbst, ihrer Gesundheit und ihrer Familie zugute.“18 In Deutschland vereinheitlichte die Bauhausküche die Höhe von Tischen, Arbeitsplatten, Herd und Spülstein. Die Vereinheitlichung und Normierung betrafen aber auch Deckel und Gummiringe für Einmachgläser, so wurde Zeit für das Suchen gespart. Die Ziele waren somit: kurze Wege, kleine Staubflächen. reinigungsfreundliche Oberflächen Trotz bereits zahlreich vorhandener Küchengeräte – allerdings kein Vergleich zu heute - verbrachte die Hausfrau in den 1940er Jahren ca. 3-4 Stunden mit der Zubereitung der drei Mahlzeiten Frühstück, Mittag- und Abendessen in der Küche.19
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Abb. 2a:
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Abb. 2b:
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Abb. 2c:





Abb. 2a-c:


Bildquelle: Designsammlung Detmold (Hochschule Ostwestfalen-Lippe/Lipp. Landesmuseum Detmold/ Privat/Autor





In der Realität also verhielten sich die Benutzerinnen dieser Küchen oft nicht so, wie es der Plan der durchrationalisierten Haushaltsführung von ihnen verlangte. Die vertraute und althergebrachte Wohnküche behielt zunächst die Oberhand. In ihr wurde nicht nur das Essen durch die Hausfrau zubereitet, in ihr spielten die Kinder unter Aufsicht der Mutter und werkelte der Ehemann. Die Küche war multifunktional und hatte eine Entlastungsfunktion für den Rest der Wohnung, speziell für das Wohnzimmer. Doch im Sozialen Wohnungsbau der 1950er und 1960er Jahre wurden die Fortschrittspläne für viele Familien Realität.20 Die Küche hatte zu dieser Zeit häufig nur eine Größe von sechs Quadratmetern.


Nach dem Krieg mussten viele Frauen zurück in die Küche, in welche Art von Küche auch immer, sie wurden wieder zu Nur-Hausfrauen. Die Industrie >versüßte< ihnen diese - gesellschaftlich zweifellos gewünschte - Rückkehr an den Herd durch zahlreiche neue Haushaltsgeräte, die ihr das Dasein als Köchin erträglicher machten.
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Abb. 3: Küche vom Architekten Peter Behrens aus der Arbeiterwohnung im Gewerkschaftshaus Bildquelle: Chronik 1912, Oktober, S. 177
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Abb. 4: Küche einer Arbeiterfrau im Dachgeschoss Bildquelle: Chronik 1912, Oktober, S. 177








Zu beachten ist allerdings auch, dass bereits 1950 ca. 25 % der verheirateten 20- bis 29-jährigen Frauen erwerbstätig waren, 1961 waren es 43%. In der Altersgruppe der 30- bis 39-jährigen steigt der Anteil von 26% auf 37%.21 In einer zeitgenössischen Werbung heißt es deshalb „Wie viel leichter, wie zeit- und kraftschonend ist doch die Arbeit in einer echten Musterring-Anbauküche. Jede Type aus diesem Küchen-Anbauprogramm ist so sinnvoll durchdacht, dass die Arbeit der Hausfrau allein schon durch den zweckmäßigen Aufbau erleichtert wird.“22 Die moderne Einbauküche wurde als „Betrieb der Hausfrau“ bezeichnet, als „ein Unternehmen, aus dem täglich schmackhafte Fertigprodukte hervorgehen“23, d.h. all diese Entwicklungen erleichterten gerade dieser Gruppe die Hausarbeit nicht unerheblich.


Die sich ergebende zeitliche Entlastung der Hausfrau von Routinetätigkeiten war damals allerdings nicht die primäre Motivation der Produzenten. Vielmehr standen ganz andere Motive im Vordergrund, z. B., dass die Frauen, die von der Mühsal der Hausarbeit befreit waren, mehr Zeit hätten, sich um ihre Kinder zu kümmern und sich für ihre Männer hübsch zu machen. Die überarbeitete Frau, so warnte die einschlägige Fachliteratur „sei weniger in der Lage, das sexuelle Interesse ihres Ehemanns wachzuhalten oder könne gar nicht in Versuchung geraten, das häusliche Nest zu verlassen.“24 Tatsächlich aber nutzen die Frauen in den USA die gewonnene Freiheit und Freizeit ganz anders als gewünscht. Sie suchten sich eine Beschäftigung oder Nebenbeschäftigung zur Steigerung des Familieneinkommens und zur Emanzipation vom Nur-Hausfrauen-Dasein.


Aktuelle Entwicklungen ab dem Jahr 2000 im Hochpreissegment gehen vom gemeinsamen Essen zum gemeinsamen Kochen. Die Kommunikation rund um den Herd spielt eine immer größere Rolle. In einer solche Küche - sie könnte als >Agora25-Küche< bezeichnet werden - spielen Funktionalität und optimale Laufwege eine herausragende Rolle, d.h. auch Zeitersparnis. In dieser Küche hält man sich dann auch länger auf. So ist in den letzten zehn Jahren der durchschnittliche Zeitaufwand fürs Essen um 21 Minuten auf insgesamt 1 Stunde und 43 Minuten gestiegen. Diese >gewonnene< Zeit wird zum großen Teil zu Hause verbracht. Am Samstag und Sonntag verbringen die Deutschen im Durchschnitt zwei Stunden beim Essen.26


Früher wie heute stellt der Herd den zentralen Einrichtungsgegenstand dar. Im Verlaufe der Jahrhunderte hat sich seine Funktion jedoch grundlegend geändert.


Der Herd/Backofen


Vom langsamen Heizen zum schnellen Braten und Grillen


Die Küche ist eine Welt, deren Sonne der Kochherd ist.


Victor Hugo (1802-1885), franz. Schriftsteller


Aphorismen.de


Der Herd in der Küche hatte neben seiner Funktion als Heizung natürlich auch eine Kochfunktion. Bevor er diese allerdings erfüllten konnte, mussten umfangreiche und zeitraubende Vorarbeiten geleistet werden. In adeligen und großbürgerlichen Haushalten wurden diese Tätigkeiten vom Dienstpersonal erledigt, in Handwerkerhaushalten oft auch vom Lehrling.




	Heranschaffen des Brennmaterials: Das Holz musste aus dem Wald geholt und passend zerkleinert werden. So schrieb Goethes Eckermann über seine Kindheit: „Während des Sommers war ich tätig in Bestellung unseres Ackers, auch schleppte ich für das Bedürfnis des Herdes aus der kaum eine Stunde entfernten Waldung trockenes Holz heran.“27 Gelegentlich musste das Holz aber noch trocknen; und das dauerte. Der Planungshorizont für alle diese Tätigkeiten war somit sehr lang. Damit im Winter - auch im nächsten Winter - genug Material vorrätig war, war Vorsorge zu treffen und alle Familienmitglieder wurden eingespannt, auch der Holzknecht vom Dienstpersonal. War das Brennmaterial Kohle aufgebraucht, musste diese bestellt und in die Wohnung geschafft werden.


	
Anheizen des Herdes: Zunächst mussten Asche und Schlacke bzw. andere Rückstände ausgekehrt werden. Dabei musste darauf geachtet werden, dass nicht zu viel Staub aufgewirbelt wurde. Bis das Holz oder später die Kohle ausreichend brannte, musste ständig kontrolliert und beobachtet werden, ob ein Nachlegen des Brennmaterials erforderlich war.


	Den Herd und die Herdoberfläche reinigen: Einmal pro Tag musste der Herd gründlich gereinigt werden, damit er nicht verrußte. Zunächst mit einer Zeitung, einer Bürste oder einem Filzlappen den Schmutz entfernen und anschließend mit Bimsstein und Paraffin polieren. Die Tätigkeit musste meistens vom Küchenmädchen oder der Köchin erledigt werden, so denn noch eine im Haus war.


	Das Essen kochen: Die Haupttätigkeit (?!)


	Entsorgung der Rückstände: Zunächst musste gewartet werden bis sie ausrechend abgekühlt waren, und dann mussten sie entsorgt werden, d.h. aus der Wohnung bringen oder erst bei Wieder-Anheizen entsorgen, auch dieses wurde häufig vom Küchenmädchen oder der Köchin erledigt.





Viele Arbeitsschritte waren also erforderlich, um Wärme für Nahrung und Wohnung zu erzeugen. Eine Alternative zu den Brennstoffen Holz und Kohle war Paraffin.


Bei einem Kohleherd bzw. Kohleofen entfiel der Gang in den Wald. Die Bestellung beim Kohlenhändler genügte und der Planungshorizont verkürzte sich. Die anderen Tätigkeiten blieben aber und waren weiterhin zeitaufwändig: Kohlen aus dem Kohlenkeller holen, anheizen und nachlegen, Asche entsorgen. In einer frühen Art von Arbeitszeituntersuchung fand die >Boston School of Housekeeping< im Jahre 1899 heraus, dass ein Hausbesitzer für diese Tätigkeiten 54 Min. pro Tag aufzuwenden hatte,28 in anderen Veröffentlichungen wird der zeitliche Aufwand mit knapp 10 Stunden pro Woche angegeben.29
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Abb. 5: Herd für festes Brennmaterial Bildquelle: Altes Hausgerät in Farbe, De Haan, David, München 1978, dort Abb. Nr. 3
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Abb. 6: Küchenherd von Sears& Roebrock für Hartbrennstoff, 1899 Bildquelle: De Haan, dort Abb. Nr 5
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Abb. 7: Paraffinherd Albion >Sunrise<, ca. 1910 Bildquelle: De Haan, dort Abb. 6
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Abb. 8: Kohlenkästen Bildquelle Privat/Autor








Bis in die 1950er Jahre gab es die >Kohlenkästen mit Innenleben<. Der rechte Teil (siehe Abb. 8) wurde im Keller mit Kohlen gefüllt. Im Wohnzimmer verschwand dieser Kasten dann im >Zierkasten<, der bei Bedarf geöffnet werden konnte, um die Kohlen zu entnehmen.


Nach Einführung der Gasversorgung wurde einiges besser und schneller, anderes nicht. Die Köche und Hausbediensteten äußerten sich in den 1880er Jahre sehr positiv über den Gasherd, der ihr Leben erleichterte. Denn er sparte Arbeit und Zeit, so entfielen das Kohleholen und das Anheizen völlig. In der Werbung wird auf all diese Sparpotenziale offensiv hingewiesen (siehe nachfolgende Abbildung).


Mrs H.M. Young, Autorin eines der ersten Kochbücher, war des Lobes voll über den Gasherd und stellte fest, dass „ein Frühstück für eine mittelgroße Familie, das beispielsweise aus Kaffee, Kotelette, Steak oder Speck, Eiern und Toast besteht, mit Leichtigkeit in 15 Minuten zubereitet werden kann.“30
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Abb. 9: Der sauberste Gasherd


Bildquelle: Chronik 1912, Dez. 1912, Meiners, Antonia, Dortmund 1990, S. 214 Ausschnitt





Mit der Verbreitung und Durchsetzung der Elektrizität wurde all dieses nochmals leichter, be quemer, sauberer und schneller. Die ersten Elektroherde sahen eher wie Safes aus und waren nicht besonders groß.
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Abb. 10: Elektroherd der General Electric Corporation, System Archer, 1895, Bildquelle: De Haan, dort Abb. 15
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Abb. 11: Carron-Elektroherd, ca. 1912 Bildquelle: De Haan, dort Abb. 16








Normalerweise waren die Heizdrähte an der Unterseite der gußeisernen Platten angebracht, was nicht besonders effektiv war. Darüber hinaus dauerte es sehr lange, bis die Drähte heiß waren, ebenso bis sie sich wieder abgekühlt hatten. Eine echte Verbesserung und Beschleunigung des Erhitzens trat nach 1926 mit metallumhüllten Heizdrähten ein.


Heutige moderne Elektro-Herde mit Zeitschaltuhr, diversen Programmen und Integration anderer Geräte (wie z.B. Grill, Mikrowelle) erhöhen die Bequemlichkeit und Flexibilität.31 Wird eine in modernen, hochpreisigen Herden häufig integrierte Funktion betrachtet, so ergeben sich ebenfalls Vorzüge hinsichtlich Bequemlichkeit und Schnelligkeit. Die Rede ist vom rotierenden Bratspieß.


Bratspieße als Einzelgerät haben jedoch eine sehr lange Tradition. Bereits Karl der Große (? – 814) ließ sich seine Jagdbeute vorzugsweise auf dem Bratspieß zubereiten und servieren.32 Diese Spieße machen das Wenden überflüssig und sind somit schneller und bequemer. Die Motivation lag allerdings damals weniger in der schnelleren Zubereitung als in der Nutzung einer weiteren Gartechnik, der des Bratens - in Ergänzung zum Kochen in einem Topf oder Kessel. War das Tier mit Hilfe eines Spießes erlegt, konnte es mit ihm transportiert werden. Nach dem Häuten und Entfernen der Innereien konnte der Spieß über dem Feuer angebracht und das Fleisch gebraten werden.33 In der Geschichte werden Spieße bereits in der Ilias von Homer erwähnt: „Als sie die Schenkel verbrannt, und die Eingeweide gekostet; Schnitten sie auch das übrige klein, und steckten's an Spieße, Brieten es dann vorsichtig, und zogen es alles herunter,“34 und bei Ovid heißt es in Prokne und Philomela: „Ein Teil wallt kochend im Kessel. Anderes zischt am Spieß.“35 Gleiches gilt für den >Parzival< von Wolfram von Eschenbach.36 Die bei diesen Anlässen vorgefundenen Fleischmengen haben zweifellos mit den heutzutage verwendeten Mengen bei einem Schaschlik oder Döner-Kebab-Spieß wenig zu tun, können aber durchaus hinsichtlich der Brat-Technik als deren Vorläufer angesehen werden.


Ein Huhn als Ganzes braucht auch heute im Ofen mehr als eine Stunde Bratzeit. Wird es zerkleinert, reduziert sich zwar die Bratzeit, die Vorbereitungszeit verlängert sich jedoch. Diese lässt sich aber mit den zahlreichen Spezialmessern und der eigenen Geschicklichkeit stark verkürzen. Es muss ja nicht die Geschwindigkeit erreicht werden, in der der Koch Martin Yan ein Huhn zerkleinert, er braucht dazu nur 18 Sekunden.37


Beim Backofen iQ700 des Unternehmens Siemens wird eine integrierte Mikrowelle mit bis zu 900 Watt zur Heißluft dazu geschaltet; und die Pizza ist aufgrund der beschleunigten Aufheizung in zwölf statt in zwanzig Minuten fertig. Ein ständiges Nachschauen erübrigt sich auch, da eine mit dem Ofen vernetzte Smartphone App anzeigt, wann das Essen fertig ist. Zum guten Schluss erfolgt auch die Reinigung schneller, da das Gestell für die Teleskopauszüge für das Selbstreinigungsprogramm nicht mehr auszubauen ist.


Die Reinigung der Backöfen ist ja meistens eine mühsame und zeitraubende Tätigkeit. Aber auch hierbei ist eine schnelle Hilfe vorhanden. Mit >Ofen-Clean< kann bis zu 85% der Reinigungszeit eingespart werden, das mühsame Scheuern oder gar Kratzen entfällt, nur einsprühen und einwirken lassen, oft genügen schon wenige Minuten (Werbetext) und der Ofen ist wieder sauber.38
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Abb. 12: OfenClean


Bildquelle: Pro Idee, Küchenhaus Frühjahr 2013





Verlassen wir kurz die Küche und das Haus und gehen zum Grillen in den Garten. Das Zubereiten leckerer Steaks und Würstchen an lauen Sommerabenden kann ebenfalls in vielfältiger Weise beschleunigt werden. Wer nicht so lange warten will - und kann -, bis die Holzkohle langsam durchgeglüht ist, angezündet mit einem Grillanzünder, der nimmt den Elektroheizstab oder gleich den Gasgrill oder den kompakten Lotusgrill, der - laut Werbetext - nach nur 3 bis 4 Minuten bereit zum Grillen ist.39
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Abb. 13 a: Grill Bildquelle: Pro Idee Sommer 2014, S. 8+9
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Abb. 13 b








Sollen Hähnchenschenkel gegrillt werden erspart ein entsprechender Aufsatz in den die Sachenkel gehängt werden die Zeit für das mühselige Wenden.


Der zweite große Einrichtungsgegenstand in der Küche ist heute der Kühlschrank. Auch die Kühlung hat eine lange Geschichte und ist im Laufe der Zeit von draußen in die Küche gewandert und ist schneller und bequemer geworden.


Kühlschrank und Tiefkühltruhe


Vom Kühlen im Eiskeller über die tägliche


Eislieferung zum Kühlschrank


Im Eis ist die Zeit gefroren und der Kühlschrank hält sie auf. In ihm wird das Verderben der Lebensmittel verzögert. Gleichzeitig aber beschleunigt er das Leben der Familie. Er verkürzt die Zubereitungszeit des Essens, da er vom täglichen Einkauf frischer Produkte entlastet, und macht darüber hinaus unabhängiger von den Jahreszeiten, d.h. er ist mitverantwortlich dafür, dass sich die Hausarbeit, die Vorratshaltung und die Essgewohnheiten ändern.40


Nahrungsmittel konnten zwar auch in einer Speisenkammer, im Keller oder auf dem Speicher gelagert werden. Jedoch waren die Wege dorthin und zurück zeitaufwändig. Eine Lagerung in der Küche war wegen des früher dort herrschenden feucht-warmen Klimas wenig sinnvoll. Heute gibt es den kurzen Weg zum Kühlschrank und ein jeder hat schnell die gekühlten Getränke oder das frische Gemüse.


Bereits die Römer verdichteten Schnee, transportieren ihn über große Entfernungen und bewahrten ihn im Keller auf. So konnten sie bei ihren Festen gekühlten Wein genießen.41 Die Kühlung blieb lange Zeit auf diesem Niveau. Gegen Ende des 17. Jahrhunderts kam das Sorbet in Mode und dafür war Eis erforderlich. Dieses wurde im sogenannten Eiskeller gelagert. Am Hofe und in Adelsfamilien wurde stolz dieses Luxusprodukt serviert. Die Konservierung stand noch nicht im Vordergrund, wohl aber der Luxus der gefrorenen Früchte. Dafür musste aber zunächst ständig Eis vorhanden sein. Eiskeller wurden während dieser Zeit von zahlreichen Schloss- und Gutsherren angelegt, denn in ihnen konnte im Sommer die konstante Temperatur von ca. 9° C im Boden ausgenutzt werden. Die im Spätwinter >geernteten< Eisblöcke konnten so bis in den folgenden Sommer zur Kühlung dienen. Auch gibt es bereits zu dieser Zeit Fachliteratur, in der ausführlich beschrieben wird, wie ein solcher Eiskeller zu konstruieren sei und welche Voraussetzungen für gute Kühlergebnisse erfüllt werden müssten, z.B. als Zylinder oder in Halbkugelform mit Eingang nach Norden und die Südseite im Schatten gelegen.42 Das Dienstpersonal durfte diesen Keller zum Abschlagen von Brocken nur zu der Tageszeit betreten, zu der die Luft die Tiefsttemperatur erreicht hatte, d.h. in den frühen Morgenstunden. Im Winter war es zu jeder Tageszeit eine höchst unangenehme und kalte Angelegenheit. Heute gehören Eiskeller der Vergangenheit an und sind häufig Teil des Denkmalschutzes.43
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Abb. 14: Eiskeller in Mark Landin/Uckermark Monumente 5/2014 S. 70
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Abb. 15: Eiskeller in Wustrau/Ostprignis-Ruppin, Monumente 5/2014 S. 70








Der Untergang der Eiskeller wurde eingeleitet, als es gelang, künstliches Eis zu produzieren, es begann die industrielle Kühlung.


Während der Industrialisierung änderten sich die Bedürfnisse und die Versorgung der Menschen. Bierbrauer waren während des 19. Jahrhundert die mit Abstand größten Nachfrager, für 40.000 Hektoliter Bier benötigten sie 5.000 Tonnen Eis. Bei den Haushalten erhöhte sich mit steigendem Wohlstand allmählich die Nachfrage nach Milch und Fleisch. Diese verderblichen Waren mussten gekühlt zum Verbraucher transportiert werden. Jetzt wurden überirdische >Eiskeller< aus Holz hergestellt. Im Haus war die Kühlung abhängig von der täglichen Eislieferung. All diese Kühlschränke waren jedoch wegen der dicken Isolierschicht und der großen Motoren sehr sperrig, sie fanden allenfalls in Küchen des Adels und des Großbürgertums Eingang.
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Abb. 16: Kühlschrank (hölzerne Gefrierbox) ca. 1890, Bildquelle: De Haan, dort Abb. 27
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Abb. 17: Alaska Kühlschrank ca. 1870, Bildquelle, De Haan. Dort Abb. 25








Welcher Aufwand und wieviel Zeit erforderlich waren, Natureis von seiner Produktionsstätte zu Privathaushalten und Gewerbetreibende zu bringen, zeigen die Bilder aus dem Jahre 1884 von der Knickerbocker Ice Company, New York (siehe nachfolgende Abbildung).


Noch in den 1950er Jahre brachte der Eismann während der Sommermonate ein- bis zweimal in der Woche Stangeneis in die Wohnung, wo es in der Speisenkammer zur Kühlung verwendet wurde. In wohlhabenden Familien waren es die Gefrierboxen, Eiskisten oder Eisschränke, die innen mit Zink oder Schiefer ausgekleidet und mit einer Schicht aus Asche, Kork, Holzkohle zwischen der äußeren und inneren Verkleidung isoliert waren.44 Die Kühleigenschaften verbesserten sich dadurch, dass die Lebensmittel nicht mehr auf das Eis gelegt wurden, sondern das Eis in ein Fach darüber, und man die Luft zirkulieren ließ, sodass die Lebensmittel im unteren Fach dadurch gekühlt wurden.
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Abb. 18: Eisproduktion, Produktion des Eises am Hudson River (Bild oben, Mitte), Transport auf dem Hudson mit Schiffen der Knickerbocker Ice Company, New York (Bild oben rechts), Entladen der Schiffe und Beladen der Wagen zum Weitertransport (großes Bild, Mitte),Verkauf an die Endverbraucher, auch in kleinen Mengen (Bild unten links), Lieferung bis in den Keller bei Gewerbetreibenden (Bild unten rechts). Die Lieferung erfolgte täglich. Bildquelle, Quelle: Harper´s Weekly, 30. Aug. 1884, S. 562








Bis zum heutigen Kühlschrank war es allerdings noch ein langer Weg. Eine industrielle Kühlkonservierung konnte erst dann gelingen, als es möglich wurde, künstliches Eis zu produzieren. Das gelang 1862 Ferdinand Carré (1824-1900). Es dauerte aber über 2 Stunden, um ein Kilogramm Eis zu produzieren. Mit Hilfe von Ammoniak beschleunigte sich dieses Verfahren. Carl Linde (1842-1934) erfand 1876 die erste Kühlmaschine mit Ammoniakverflüssigung und Kompression. Die Verbreitung von Fisch profitierte von dieser neuen Entwicklung. Kühlschiffe standen am Beginn der Kühlkette, die aber bereits im Hafen endete.


Die weitere Entwicklung der Kühlkette gelang erst, als Mitte der 1950er Jahre Tiefkühltruhen in Einzelhandelsgeschäften Verbreitung fanden.45 Die Kette fand dann im Haushalt mit Kühlschrank und Tiefkühltruhe ihr Ende. Während der 1950er und 1960er Jahre wurde der Kühlschrank nicht nur etwas weniger klobig und voluminös, er wurde auch billiger. Arbeiter- und Angestelltenhaushalte konnten ihn sich leisten, sowohl vom Preis als auch vom Platzbedarf her. Bald war er auch ein integrierter Bestandteil der Einbauküche.


Bei ihrem ersten Kühlschrank mussten die Hausfrauen allerdings lernen, wo und wie sie die ganz unterschiedlichen Lebensmittel sinnvoll und fachgerecht platzieren mussten - und welche Lebensmittel gar nicht dafür geeignet waren. Hier zu beachten waren u.a. die unterschiedlichen Kältezonen und die unterschiedliche Geruchsabgabe der Lebensmittel. Das brauchte zwar Zeit - Lernzeit -, beim zweiten Kühlschrank ging es aufgrund der Erfahrung aber schon schneller. Auch das Abtauen konnte nach und nach in viel größeren Abständen vorgenommen werden, während in den 1950er/60er Jahre noch empfohlen wurde, alle 8-10 Tage abzutauen. Hier zeigt sich, dass die Zeitersparnis zunächst nicht allzu groß war. Doch in den Haushalten der Mittelschicht und mit berufstätigen Frauen änderten sich die Einkaufsgewohnheiten, da nun auf Vorrat eingekauft und so Zeit gespart werden konnte.46


Mit der bereits erwähnten Tiefkühltruhe eröffnete sich eine neue und schnellere Form der Konservierung. Diese Form der Langzeit-Konservierung ersetzte ganz allmählich die herkömmlichen und zeitaufwändigen Konservierungsmethoden des Einmachens/Einweckens, Einsalzens und Dörrens, für die in vielen Haushalten zu wenig Platz in der Wohnung zur Verfügung stand. Diese zeitaufwendigen, tradierten Konservierungsmethoden wurden ab den 1950/60er Jahren durch die schnellere Methode des Einfrierens abgelöst.


Eine >letzte< Beschleunigungsmöglichkeit eröffnet sich durch die neueste Technik. Der Kühlschrank muss nicht einmal mehr geöffnet werden, um nach dem Inhalt zu sehen. Der im Herbst 2015 auf den Markt gekommene Kühlschrank der Firma Bosch ist Homeconnect-fähig. In ihm gibt es Kameras, die dem eiligen Einkäufer einen Blick ins Innere gewähren, nach jedem Öffnen wird ein neues, aktuelles Bild gemacht, das auf das Tablet übertragen wird und man sich ansehen kann. Wenn man dann online ein interessantes Rezept für das Wochenende zu zweit gefunden hat, muss nur noch entschieden werden, welche Zutaten im Kühlschrank sind, was noch - evtl. online - bestellt werden muss oder per Lieferservice wird alles direkt nach Hause geschickt. Beim intelligenten und vernetzten Kühlschrank kann dieser auch das Einkaufen übernehmen.47


Hier endet vorerst der Weg der Kühlung und seiner Nutzung, ein langer Weg vom Besuch des Eiskellers durch die Hausbediensteten bis zur Online-Bestellung fehlender Lebensmittel aus dem Büro.


Wasserkocher, Kaffeemühle, Kaffeemaschine,


Kaffeefilter


Schneller zum Genuss des Kaffees


Für einen guten Kaffee brauchte es früher >nur< heißes Wasser und Kaffeepulver, später kamen noch Kaffeefilter und eine Filtertüte hinzu oder es gab einen Kaffeeautomaten. Bei allen Vorgängen, die hier aufgezählt wurden, ist bereits eine Beschleunigung eingetreten.


Eine früher sehr verbreitete Methode für die Kaffeebereitung - auf türkische Art - bestand darin, die Kaffeebohnen zu rösten und sie zu einem feinen Pulver zu zermahlen. Bereits 1784 formulierte Johann Georg Krünitz (1728-1796) in der Oekonomischen Encyklopedie eine Definition der Kaffeemühle, in der er auch Ausführungen zur Lebensdauer machte: „… wenn täglich etliche Mahl darauf gemahlen wird, über 6 bis 8 Jahre, ehe sie im geringsten geschärfet werden darf, und nachdem solches geschehen ist, hält sie sich eben so lange gut, so daß man solche Mühle in die 18 Jahre in einer Familie gebrauchen“ kann, und für den gewerblichen Gebrauch: „ ... ganze 3 Jahre, ehe sie eine Schärfung nöthig hat, und kann, ohne irgend eine andere Reparatur, allzeit 18 bis 20 Jahre genutzt werden.“48 Diese Lebensdauer wäre heute absolut umsatzschädigend.


Das Kaffeepulver und der Zucker wurden - zu gleichen Teilen - nach dem Mahlen in ein passendes Gefäß gefüllt, mit kaltem Wasser aufgegossen und auf einen Herd zum Erhitzen gestellt. Kurz vor dem Überkochen wurde das Gefäß von der Flamme genommen und die Flüssigkeit in eine andere Tasse umgefüllt und gewartet, bis sich der Kaffeesatz auf dem Boden abgesetzt hatte. Größere Kaffeemengen konnten so allerdings nicht produziert werden. Dazu bedurfte es eines Filters, in den das frisch gemahlene Kaffeepulver gefüllt wurde. Dieses Filtriergerät wurde 1807 von Graf Rumford (1753-1814, eigentlich Sir Benjamin Thompson) erfunden. Die erste >automatische Kaffeemaschine< war der Rumford-Coffee-Percolator. Hier musste das Wasser im Percolator erhitzt werden, dann stieg es nach oben und tropfte auf bzw. durch das Kaffeepulver und den eingebauten Filter nach unten. War das gesamte Wasser erhitzt, durchgelaufen und wieder nach unten getropft, war der Kaffee fertig. Erste >Kaffeemaschinen< waren die >Naperian Coffee Machine< und die >Caffetta-Kaffee-maschine<. Bei beiden bestand jedoch der zeitraubendste Aspekt darin, das Wasser zu erhitzen. So dauert es bei der >Naperian Coffee Machine< 20 Minuten, bis ca. ein halber Liter Wasser erhitzt war (siehe die Abb. 19-21). Doch während dieser Zeit konnte man sich das >Schauspiel< der Kaffeezubereitung ansehen.49


Ludwig van Beethoven, ausgewiesener Kaffeeliebhaber, schrieb am 23. September 1825 über eine Kaffeemaschine. Darin betonte er auch die gewonnene/erhöhte Geschwindigkeit: „Vom 23ten Septemb./1825/ neues privilegium/der Dampf (kaffe( Maschi-/ne/ mittels einer /Vorricht., welche das/ durch die heißen Dämpfe/aufgelöstete aroma/durch-lösch-papier/mit solcher gewalt/durchpreße, daß auch/ nicht ein Atoma/mehr in/dem ausgelaugten/ Kaffepulv ./zurückbleib./könne, wodurch/Ersparung/an Kaffe u. Geschwindig-/keit gewon-/nen wird.“50


Eine schlichte Betrachtung des Vorgangs widersprach jedoch dem bürgerlichen Zeit-verständnis des >Zeit ist Geld<. So erkundigte sich eine geplagte Hausfrau 1894 bei der schweizerischen Zeitschrift >Neuer Hausfreund< danach, wie viel Zeit sie „in der Küche für einen Morgen- oder Abendkaffee verwenden dürfe.“51


Eine erste Beschleunigung fand dann bei der Wassererhitzung statt. 1890 wurde von der General Electric Company ein elektrisches Kochgerät auf dem Markt gebracht, das einen halben Liter Wasser in zwölf Minuten zum Kochen brachte.52 In der bereits vorgestellten >Frankfurter Küche<, deren Vorteil u.a. die Elektrifizierung war, dauerte es 45 Minuten, bis drei Liter Wasser kochten. Für die Hausfrau der 1920er Jahre zweifellos ein Rückschritt,53 da es mit Gas etwas schneller ging. Schnelle Wasserkocher schaffen es heute, einen Liter Wasser in 140 Sekunden zu erhitzen54, ältere Modelle benötigten über 5 Minuten.


Aber zum Kaffee gehört nicht nur das heiße Wasser, sondern auch das Kaffeepulver. Die Kaffeemühle verwandelte sich dann allmählich zur Kaffeemaschine. In die alten Kaffeemühlen wurden die Bohnen eingefüllt, anschließend musste die Kurbel gedreht werden. Häufig wurde dabei die Mühle zwischen den Knien festgeklemmt. Je nach Einstellung des Mahlwerks wurden die Bohnen fein oder weniger fein zu Pulver gemahlen.
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Abb. 19: Kaffee-Percolator, Ca 1902, Bildquelle: De Haan, dort Abb. 178
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Abb. 20: Caffetta Kaffeemaschine, ca. 1910, Bildquelle: De Haan, dort Abb. 177
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Abb. 21: Naperian Kaffeemaschine, ca. 1907, Bildquelle: De Haan, dort Abb. 179
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Abb. 22: Kaffeemühle mit Handmahlwerk Bildquelle: Privat/Autor
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Abb. 23: Melitta Schnell-Filter Bildquelle: Privat/Autor/Heimatmuseum-Marienfeld








Sollte ein frisch gebrühter Kaffee nach dieser traditionellen Brühmethode zum Kuchen serviert werden, waren neben dem Kaffeepulver und Wasser das Filterpapier, der Aufsatzfilter und die Kaffeekanne nötig - und Zeit. Dieser Filter war dann allerdings ein >Schnell-Filter<. Das Kaffeepulver wurde in den Aufsatzfilter, in dem das Filterpapier bereits steckte, gegeben; dann wurde das heiße Wasser darüber geschüttet, nicht zu viel, damit es nicht überlief. War es durchgelaufen, wurde nachgeschüttet, ggf. ein drittes Mal. Dann war der Kaffee fertig. Mit der neuen Kaffeekanne geht alles viel einfacher und schneller: Laut Werbeanzeige: Nur Kaffeepulver in den Edelstahl-Mikrofilter füllen, kochendes Wasser dazu, ziehen lassen - fertig. Dabei bleibt der Kaffeesatz sauber vom Aufguss getrennt.55


Abseits dieser traditionellen Brühmethode gibt es natürlich eine Vielzahl von Kaffeemaschinen oder Kaffeeautomaten, die nicht nur Kaffee, sondern auch Espresso, Cappuccino etc. in einem Arbeitsgang zubereiten können. Bei der Nutzung der Kaffeeautomaten für >normalen< Kaffee oder Espresso fallen dann zeitraubende Handgriffe für das Portionieren weg, wenn Kaffee- oder Espressopads verwendet werden. Weiterhin entfällt das mühsame und zeitaufwendige Pressen des heißen Wassers mit Hilfe von Handpumpen durch das Sieb, das erledigt jetzt der Automat.56


Auch beim Autofahren muss man nicht bis zur nächsten Raststätte warten, um einen frisch gebrühten Espresso zu bekommen. Das geht jetzt auch im PKW mit >dem genialen Handpresso< (Werbetext). Nur Wasser, eine 12-V-Steckdose und Espresso-Pads sind erforderlich. In weniger als 3 Minuten ist alles bereit, nach 150 Sekunden ist der Espresso fertig.57
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Abb. 24a: Handespresso Bildquelle: Pro Idee, Winter 2015, S. 11
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Abb: 24b: Set für Handespresso








Für andere Heißgetränke gelten selbstverständlich ebenfalls diese Beschleunigungs-möglichkeiten: So befreit der >Instant Kakao< von der umständlichen Prozedur, Trinkschokolade vorzubereiten


Viele der hier geschilderten und noch zu schildernden Beschleunigungen sollten das Leben der Hausfrau erleichtern und den Zeitaufwand für die Essenszubereitung reduzieren. Sollten! Die Ironie ist jedoch, dass amerikanische Forscher festgestellt haben, dass die Zeit, die eine amerikanische Hausfrau seit der Mitte der 1920er Jahre für die Essenszubereitung verwendet hat, bis in die 1960er Jahre gleichgeblieben ist.58
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Der beschleunigte Haushalt


zum Zweiten


Viele kleine Helferlein für


die Beschleunigung


Mit den Kühlschränken wurde es der Hausfrau ermöglicht, Lebensmittel für kurze Zeit aufzubewahren. Eine langfristige Aufbewahrung und damit eine Überwindung der saisonalen Schwankungen - Engpässe oder Überangebote - konnte durch den Kühlschrank nicht gewährleistet werden. Das gelang aber durch die Konservendose.


Die Konservendose und der Dörrautomat


Schneller zur Dauerhaftigkeit


In schlechten Zeiten müssen selbst Kannibalen auf Konserven zurückgreifen.


Martin Gerhard Reisenberg (1949 - ), Autor Aphorismen.de


„Wenn Gott gewollt hätte, dass wir aus Konserven essen, dann hätte er die Lebensmittel auch in Konserven geschaffen.“59 Diese Spöttelei verliert etwas von ihrer Schärfe, wenn das Wort Konserve durch Vorratshaltung ersetzt wird: Hätte Gott gewollt, dass wir uns Lebensmittel auf Vorrat halten, so hätte er auch eine Vorratskammer geschaffen. Die Welt kann durchaus als Vorratskammer gedacht werden, aber weniger in dem Sinne, dass alles immer und überall zur Verfügung stehen muss. Die sich für den Menschen ergebende Notwendigkeit, Zeiten des Mangels zu überbrücken, war eine der ersten Herausforderungen, denen sie sich stellen mussten. Verderben und Fäulnis zu verhindern und damit der Aufbau von Sicherheit standen im Vordergrund. Deshalb erfand der Mensch die Methoden des Einsalzens, Räucherns, Marinierens, Beizens, Dörrens, Pökelns usw. Auch militärhistorisch war das Konservieren mit Salz nicht unbedeutend. Heinrich VIII ließ z.B. 1513 für einen Feldzug 25.000 Ochsen schlachten und einsalzen.60


Betrachten wir das Konservieren einmal etwas allgemeiner, so bedeutet dieses: In der Gegenwart etwas tun, damit in der Zukunft evtl. auftretende Notsituationen überbrückt werden können. Der Einzelne hat aus eigenem Antrieb und eigener Motivation Zeit aufgewendet. Für die Wintermonate musste vorgesorgt werden: Obst musste gelagert, Kohl musste zu Sauerkraut verarbeitet und Fleisch musste gepökelt oder geräuchert werden. Darüber hinaus musste gebuttert und gebacken werden.


Das bedeutet nichts anderes, als dass er eine langfristige Planung und einen langfristigen Zeithorizont besaß. Gleichzeitig war aber seine Lebenseinstellung eher pessimistisch, da er den Eintritt von Mangelsituationen und Notfällen für wahrscheinlich hielt. Wer dagegen optimistisch war oder nur einen kurzen Zeithorizont hatte, konservierte nicht und kochte nicht ein. In der Zukunft war dieser dann aber oft der Leidtragende.61


Die Notwendigkeit des Konservierens speiste sich also zunächst aus der Motivation der Angst und damit auch des >Warten-Müssens< bis zur nächsten Ernte, nach der wieder frische Produkte gegessen werden konnten. Das alles gilt selbstverständlich nur für diejenigen, die die Lebensmittel selbst konservierten, sogenannte Selbstkonservierer, und das waren bis zum Zweiten Weltkrieg viele, sie produzierten ihre Nahrung selbst. Seit Mitte der 1950er Jahre trat das Motiv der Vorsorge für schlechte Zeiten immer mehr in den Hintergrund.62 Heute kann durch Outsourcing der Zeitaufwand für diese Art der Vorsorge auf Null reduziert werden. Ich kann optimistisch sein, einen kurzen Zeithorizont besitzen, denn in >Notfällen< stellt mir die Industrie alle Lebensmittel >frisch< zur Verfügung, ohne dass ich selbst Zeit zur Konservierung aufgewendet hätte. Der Einzelne wurde also vom Produzenten zum Konsumenten.63


Die konservierten Lebensmittel landeten zunächst in der Konservendose, eine der ersten wichtigen Erleichterungen für die Konsumenten.


Heute ist es eher ein >Nicht-Warten-Wollen< oder noch drastischer ein >Nicht-Warten-Können<, bis zur Bedürfnisbefriedigung wieder frische Produkte angeboten werden, das bedeutet auch: die saisonale Beschränktheit soll und muss überwunden werden. Konsequenz dieser Entwicklung ist, dass die Gemüsesaison verschwindet.64 Bereits sehr früh äußerte sich der Gastrosoph und wohl erste Gastronomiekritiker Grimond de la Reynière (1758-1837) zur >kulinarischen Zeitkapsel< Konservendose: „Indem sie uns den Mai in den Februar befördert, bewirkt sie die sanfteste Revolution in unserem Gaumen.“65


Ein amerikanischer Industrieller der Konservenindustrie - also zweifellos kein neutraler Zeitgenosse - verband in geradezu idealer Weise >Konservieren-Frische-Geld< in folgender Aussage: dass die Konserve einer amerikanischen Durchschnittsfamilie „einen Küchengarten (biete), in dem all die guten Dinge wachsen, und in dem immer gerade Erntezeit ist. In einer Dose um zehn Cent gibt es mehr Tomaten, als man für etwa denselben Betrag am Markt erstehen könnte, wenn die Tomaten gerade am billigsten sind.“66


Aus dem >Nicht-Warten-Können< machte die Nahrungsmittelindustrie ein >Nicht-Mehr Warten-Müssen< und das auch noch preisgünstiger. Gleichzeitig bedeutete dieses auch den Beginn einer schnelleren, rationalisierteren Küche und Essenszubereitung; dann nämlich, wenn die Lebensmittel aus den Konservendosen genommen und für den Verzehr vorbereitet werden.


Aber: die Lebensmittel in die Dose hinein zu bekommen war das eine, sie wieder heraus zu bekommen das andere. Es ergab sich nun das Problem des Öffnens der Dose. Waren früher Taschenmesser und dolchähnliche Instrumente nötigt, gibt es heute den elektrischen Dosenöffner oder die Ring-Pull-Dose.


Zunächst hatte niemand an einen Öffner gedacht. Erfunden hat die Konservendose der Engländer Peter Durand (1766-1822) um 1810, nachdem es vorher bereits zahlreiche Experimente gab.67 Ein anderer Engländer - Byran Donkin (1768-1855) – perfektionierte sie weiter. Diese ersten Metalldosen bestanden aus Schmiedeeisen, waren schwer und kaum zu öffnen.68 Um 1840 hieß es in einer Gebrauchsanweisung: „Schneiden Sie mit Hilfe eines Hammers und Meißels rundherum am oberen Rand entlang.“69


Die Konservendosen wurden schnell ein Hit, speziell bei Heer und Marine. Im Jahr 1818 verbrauchte die Royal Navy 24.000 Dosen. Ein Bajonett, ein Messer oder auch ein Meißel dienten zunächst als eine Art Öffner. Das alles war zeitaufwändig, mühsam und verletzungsgefährdend. Die ersten Dosenöffner waren bessere Aufhebelvorrichtungen, die Kraft, Geschicklichkeit und Zeit benötigten. Die Dose wurde am Rand entlang aufgehebelt. Ein erster Fortschritt kam mit dem Ratschenrad. Dieses am Griff angebrachte Rad mit einer Sägezahnung ermöglichte das schrittweise Öffnen der Dose. Der nächste Fortschritt erfolgte durch zwei Haltegriffe mit einem beweglichen Transportrad. Die Dose konnte jetzt zwischen Transportrad außen und Schneideklinge oder Schneiderad innen festgeklemmt werden.


Beim Öffnen dieser Art fand ein Kontakt mit dem Doseninhalt statt. Der war ja zunächst sterilisiert worden, nun konnte es aber Verunreinigungen gegeben. Diese Art von Kontakt gibt es bei modernen Kantenschneidern nicht mehr. Einmal an der Dosenkante entlang - gerne auch elektrisch - und der Doseninhalt steht zur Verfügung. Wer zu viel Zeit und Kraft hat, der möge sich eine Demonstration bei YouTube ansehen, auf der das Dosenöffnen mit roher Gewalt und bloßen Händen gezeigt wird.70 Die folgenden Abbildungen zeigen eine Reihe von >historischen< Dosenöffnern.
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Abb. 25: Bull Head Ochsenkopf ca. 1885 Bildquelle: De Haan, dort Abb. 30
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Abb. 26: Blue Streak /Blauer Streifen, ca. 1930 Bildquelle: De Haan dort Abb. 30
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Abb. 27: Kutout, ca. 1930 Bildquelle: De Haan dort Abb. 30
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Abb. 28: Pieker und Schneider, 1902, Bildquelle: De Haan dort Abb. 30








Den Winkeldosenöffner, auch faltbar mit einer Klappklinge, erfand 1913 der Franzose Darqué. Erstmals in großem Stil wurden diese Öffner 1932 bei neufundländischen Lachsdosen eingesetzt, später mutieren sie dann zum militärischen P-38.71 Der Öffner von Charles A. Bunker aus Kansas, nach einem Patent von 1931, ist noch heute aktuell, etwa als Porsche-Design-Öffner. Hierbei wird mit dem Schneiderad geschnitten, das Transportrad wird über Zahnräder angetrieben.


Die konservierende Wirkung des Abkochens erkannte allerdings erst Louis Pasteur (1822-1895). Von der Nahrungsmittelindustrie wird die Dienstleistung des Konservierens heute in vielfältiger Weise geboten, z.B. durch das Angebot von Dörrobst oder durch schockgefrorene Lebensmittel.


Das Dörren von Obst ist eine seit langem bekannte Art der Haltbarmachung. Dörren ist abgeleitet von der gitterartigen Einrichtung, der Darre, die früher zur Trocknung an der Luft verwendet wurde.


Die Lufttrocknung ist insgesamt eine schonende, aber auch zeitaufwändige Angelegenheit. Wird das Obst in Scheiben oder kleine Stücke geschnitten, dauert es 6-12 Stunden, bis dem Obst 50% bis 75% der Feuchtigkeit entzogen ist. Gedörrtes Obst gibt es in fast jedem Supermarkt. Um Obst selbst zu dörren, gibt es zeitsparende Geräte, z.B. den Dörrautomaten. Beim Dörr-Automaten DAS 750 von Rommelsbacher geht alles schneller. Hier wird geworben mit: >gleichmäßiges Trocknen, Schnell und Gesund<.


Tiefgefrorene Lebensmittel sind eine andere Variante der Konservierung. Wie in Deutschland üblich, gibt es dafür entsprechende gesetzliche Vorschriften:


„Tiefgefrorene Lebensmittel im Sinne der Verordnung über tiefgefrorene Lebensmittel (TLMV) sind Lebensmittel, die einem geeigneten Gefrierprozess (Tiefgefrieren) unterzogen worden sind, bei dem der Bereich der maximalen Kristallisation entsprechend der Art des Lebensmittels so schnell wie nötig durchschritten wird, mit der Wirkung, dass die Temperatur des Lebensmittels an allen seinen Punkten nach der thermischen Stabilisierung mindestens minus 18 Grad C beträgt.“72


Das Geheimnis der gut schmeckenden Pommes bei McDonald´s soll auch in einem speziellen Vorgang des Schockgefrieren liegen, bei dem Zucker und andere Geschmackstoffe erhalten bleiben, „sowie in der Tatsache, dass die Pommes (…) nicht, wie anderswo, nach dem Blanchieren bereits frittiert, sondern zuvor heißluftgetrocknet werden.“73


Diese Lebensmittel gelangen dann mit Hilfe einer ununterbrochenen Kühlkette über den Handel bis zum Kühlschrank mit Tiefkühlfach oder in die Tiefkühltruhe. Das Auftauen bei Zimmertemperatur zur Essensvor- und -zubereitung dauert dann zwar, aber die Mikrowelle beschleunigt auch diesen Vorgang.
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