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Objekt: Vorratshaltung

Museum: Kreismuseum Syke
Herrlichkeit 65
28857 Syke

) 04242 - 976 4330

Kreismuseum Syke [CC BY-NC-SA]
info@kreismuseum-syke.de

Sammlung: Landliches leben, Arbeiten,
Wohnen und Brauchtum in den
fritheren Grafschaften Diepholz
und Hoya.

Inventarnummer: LWS_721

Beschreibung

Manuskript, Vogeding, Ralf, Vorratshaltung, Exposé, undatiert (1989).

Selbstversorgung und Vorratshaltung
Hausschlachtung

Frither wurden samtliche Fleischvorrate durch Einsalzen (Pokeln) haltbar gemacht und
anschlieflend in den Rauch gehdngt. Dadurch wurden die Faulniserreger stark geschadigt,
weil dem Fleisch Feuchtigkeit und Nahrstoffe entzogen wurden.

Als Ende des 19. Jahrhunderts die meisten Bauernhéuser einen Schornstein erhielten,
konnten Schinken und Wiirste nicht mehr auf dem Flett gerduchert werden. In Backhdusern
und auf Dachbdden entstanden am Schornstein Rducherkammern.

Grunddaten

Material/Technik:
Mafe:

Schlagworte

Hausschlachtung
« Kiihlhaus
Landwirtschaft

« Manuskript

« Pokeln

« Raucherkammer
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