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Gemeindebackofen bei den Ungarn

von Béla Gunda, Debrecen

Die ungarische Wochenschrift [“asdrnapi Ujsdg brachte im Jahre
1858 aus der Feder eines unbekannten Autors eine vielseitige ethno-
graphische, geographische und kulturgeschichtliche Beschreibung der
Grossen Schittinsel (ungarisch Csallokoz), die im Donaulauf zwi-
schen Pressburg (ungarisch Pozsony, slowakisch Bratislava) und
Komorn (ungarisch Komdrom, slowakisch Komiérno) liegt. Dieser
Reisebeschreibung, die der Aufmerksamkeit ungarischer Ethnogra-
phen entgangen zu sein scheint, ist u.a. zu entnehmen, dass sich in den
Dorfern der Grossen Schiittinsel in gewisser Entfernung von den
Wohnhiusern, zumeist in den Obstgirten, aus L.ehm gemachte, kegel-
férmige Backofen befanden, die hiufig von einer niedrigen Lehm-
mauer umringt waren. Nicht alle Bauern bauten sich einen solchen
Ofen, daher gestattete der Eigentimer auch anderen, gegen Bargeld
seinen Backofen zu beniitzen. Einige vermieteten sogar ihren Back-
ofen regelmassig an andere. Da die Backofen infolge der gemeinsamen
Beniitzung nie vollstindig auskiihlten, wurde bei dieser Methode viel
Brennstoff gespart. Die von den Wohnhiusern entfernt stehenden
Backofen waren nicht feuergefihrlich. Der in der Stube aufgestellte
Backofen hitte beim Brotbacken im Sommer den Wohnraum erhitzt
und den Einwohnern den Aufenthalt verleidet. Der Verfasser meint,
die Entstehung der Gemeindeofen auf der Grossen Schiittinsel sei
«nicht den neuen sozialen Ideen» zu verdanken. Im Jahre 1858 waren
sie schon weitgehend verfallen und galten als «archiologische Gegen-
stinde». In der zweiten Hilfte des vergangenen Jahrhunderts boten
diese kleinen moscheetérmigen, konischen Bauten einen eigenartigen
Anblick, wie sie — finf bis sechs an der Zahl — weiss getlincht zwischen
dem Gartenlaub am Dorfrand hervorleuchteten!. Dem Artikel ist eine
aufschlussreiche Abbildung der Backofen beigefiigt (Abb. 1).

Auf der Grossen Schiittinsel waren die heuschober- und bienen-
korbférmigen Backofen am Dorfrand noch in der Zwischenkriegszeit
gebriuchlich. Sie waren aus Lehm gemacht und weiss getiincht. Auf
dem Backofen stand oben eine Tietfigur (Adler, Taube oder Hase).
Uber die Heizoffnung wurde ein Kreuz gemalt, damit das Brot vom
bosen Geist (Teufel, Hexe oder Schwarzkiinstler) nicht behext werde.
In der kalten Hetbst- und Winterzeit bentitzten die Bettler und Wan-

I Reisebilder aus der Grossen Schiittinsel (ungarisch) Vasarnapi Ujsag s (1858)
40.
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derer die Backofen als Nachtquartier, indem sie in den warmen Back-
ofen hineinkrochen. Die Heiz6flnung wurde mit Brettern verschlagen.
Zum Heizen beniitzte man Reisig. Nach dem Backen wurde die Asche
aus dem Backofen ausgekehrt.2

Aus diesen Mitteilungen mochte ich den Umstand hervorheben,
dass sich auf dem Backofen adler-, tauben- oder hasenférmige Tier-
figuren befanden. In der Gegend von Torockd (Transsylvanien)
backen die Ungarn das Brot in einem «Ofen mit Ohren», der in der
Kiche aufgestellt ist (Abb. 2). Dieser Ofen erinnert zweifellos an
irgendein Tier. Die L.ehmohren des Ofens symbolisieren irgendein
Lebewesen, einen Geist3. (Auch die Feuerhunde sind tierformig, ihr
Namen hidngt mit verschiedenen Tieren zusammen, z.B. slowenisch
koza ‘Ziege’, ruminisch wit ‘Katze’, franzosisch chien ‘Hund’, unga-
risch #dzikutya ‘Feuethund’, tigmacska ‘Feuerkatze’, vaskutya ‘Eisen-
hund’, usw.+4) Die adler-, tauben- oder hasenférmige Tierfigur auf dem
Gemeindebackofen der Grossen Schiittinsel diirfte urspriinglich ir-
gendwelchen kultischen Zwecken gedient haben.

Stdlich der Grossen Schiittinsel, in den Dérfern der anderen gros-
sen Donauinsel, der Kleinen Schiittinsel, waren die Gemeindebackofen
zu Beginn dieses Jahrhunderts ebenfalls bekannt. Laut Beschreibung
stellte der Bauer in seinem Garten oder am Dotrfrand einen schobet-
formigen Ofen auf. Das Gertst bestand aus Weidenstangen, die mit
Lehm verkittet wurden. Der Ofen wurde auf eine 50 cm hohe Lehm-
bank gebaut und nach erfolgter Verkittung aussen weiss getiincht.
Vor der Heizoffnung befand sich eine Aschengrube. In eine andere
Grube wurde Wasser gegossen, mit dem das Brot vor dem Backen
besprengt wurde. Die Ofen wurden das ganze Jahr hindurch beniitzt.
Sie standen am Dorfrand, hinter den Scheunen, in mehreren Gruppen.
Einige Ofen wurden von mehreren Familien gemeinsam beniitzts.

2 Briefliche Mitteilung von Professor Anton Khin. Budapest, 25. November
1970.

3 B. Gunda, Uber die kultische Bedeutung der Backdfen von Toroczkd (un-
garisch). Ethnogtaphia 79 (1968) 421—428.

+ Uber dieses Problem vgl. P. Benoit, Die Bezeichnungen fiir Feuerbock und
Feuerkette im Franzosischen, Italienischen und Ritoromanischen mit besonderer
Beriicksichtigung des Alpengebietes. Zeitschrift fiir Romanische Philologie 44
(1924); P. Preis, Die Animalisierung von Gegenstinden in den Metaphern der
spanischen Sprache. Tibingen 1932; R. Meringer, Der Feuetbock; franzosisch:
chenet, landier. Indogermanische Forschungen 16 (1904) 138-139.

s Gy. Timké, Schobetformige Backofen aus der Kleinen Schiittinsel (unga-
rich). A Magyar Nemzeti Muzeum Néprajzi Osztalbjanak Ertesitéje 6 (1905)
186-187.
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Jungsten Beobachtungen zufolge befand sich je ein Ofen — den die
Frauen in Gemeinschaftsarbeit aufbauten und reparierten — im Besitz
von vier bis sechs benachbarten Familien. Die Frauen kneteten den
Lehm und formten die Lehmziegel. Beim Aufziehen der Ofenwand
war hochstens ein Mann behilflich, der dafiir mit Schnaps beschenkt
wurde. Das Recht, im Ofen zu backen, vererbte sich auf die Nach-
kommen der Familien, denen der Ofen gehorte. Falls jemand in die
Ofengemeinschaft aufgenommen wurde, musste er bei der Reparatur,
der Verkittung usw. mithelfen. Im Ofen wurde nicht nur Brot ge-
backen, sondern auch Obst gedérrt. Beachtenwert ist die Reihenfolge
des Backens. Im Ofen buken tiglich zwei bis drei Familien nachein-
ander, damit der Ofen nicht auskiihle und nicht zuviel Brennstoff ver-
braucht werde. Am Freitag des Neumonds und zu Marid Verkiindi-
gung (25. Mirz) wurde kein Brot gebacken, denn es hitte sich in Stein
verwandelt®, Laut Uberlieferung sind die gemeinsamen Backéfen am
Dorfrand am lingsten bei den Angehérigen der drmeren Gesellschafts-
schicht erhalten geblieben, da bei ihnen im Hof nicht geniigend Platz
zur Einrichtung eines eigenen Backofens zur Verfiigung stand?.

Im siidlichen Teil Transdanubiens (Ormansig-Gegend, Kom.
Baranya) standen noch vor 4o-6o Jahren schoberférmige Backofen in
den Obstgirten, auf der Gasse, am Flussufer, am Dorfrand. Das Ge-
riist bestand aus Flechtwerk, welches von innen und aussen mit L.ehm
verkittet war. Auch aus Lehmziegeln wurden Backofen gebaut. Eine
kleinere Gruppe von Bauern, jeweils Nachbarn, baute den Backofen
gemeinsam auf und bentitzte ihn auch gemeinsam. Im Dortf Piski (Be-
volkerungszahl im Jahre 1910: 246) erinnerte man sich vor 35 Jahren
an fiinf bis sechs solcher Gemeindeofen. Gewohnlich hatten vier bis
sechs Bauernhofe je einen gemeinsamen Backofen. Bei Uberschwem-
mungen konnten die Dorfbewohner nur die auf Bodenerhthungen
stehenden Backofen benutzen, die auf dem Wasserweg mit Booten
zuginglich waren. In den Ofen wurde Brot gebacken. Im Sommer
wurde auch der Teig unter freiem Himmel, neben dem Backofen,
geknetet. Der in der Ormansig-Gegend geldufige Spruch «Mutter

6 Im ungarischen Volksglauben ist ¢s allgemein verbreitet, dass man an ge-
wissen Feiertagen (z.B. am Luzientag, zu Weihnachten) kein Brot backen darf,
denn es wird sonst im Backofen zu Stein. In den Bauernhiausern detr Gross-Sarrét-
Gegend bekommt man noch heute brotférmige Steine zu sehen, die «versteinerte
Brotlaibe» sein sollen. L. Dam, Der Glaube des vetsteinerten Brotes in der Gross-
Sarrét-Gegend. Ethnographia 79 (1968) 429—430.

7 Sammlung von Ibolya Bit6. Im Archiv der L. Kossuth-Universitit, Debrecen,
Inv. Nr. 1154.
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backt morgen, wenn schones Wetter ist», bezieht sich darauf, dass man
bei schlechtem Wetter im Freien kein Brot backen kann. Ausser dem
Brotbacken wurden die Ofen auch zum Trocknen von Flachs und
Mais sowie zum Obstdorren beniitzt. Auch Kinder, die an Hautkrank-
heiten — Kritze usw. — litten, wurden in den schwach angeheizten
Ofen gesteckt. Unter das Kind wurde ein Brett gelegt, damit es sich
am heissen Ofenboden nicht verbrenne®. (Diese volkstiimliche The-
rapie war iibrigens in ganz Ungarn stark verbreitet.)

In der Ormansig-Gegend gab es auch eine andere beachtenswerte
Verwendung der Gemeindebackéfen. Noch vor dem Ersten Weltkrieg
standen in der Drau zahlreiche Wassermiihlen, denn es gab auch viel
Getreide zum Mahlen. Die Bauern mussten gelegentlich zwei bis drei
Tage lang warten, ehe sie bei der Miihle an die Reihe kamen. Jeder
Bauer hatte seinen gewohnten, traditionellen Miiller und seine Miihle,
wo er sein Getreide am liebsten mahlen liess; lieber nahm er die lange
Wartezeit in Kauf, als dass er zu einem anderen Miiller ging. Am Was-
serrand bauten die Miiller kleine schoberférmige Backofen, in denen
die Bauern wihrend der Wartezeit die sogenannten «Milletpogat-
schen» buken — flache Fladen, die mit Salz und Wasser, ohne Hefe,
zubereitet wurden. Im Ofen konnte man zwei bis drei solcher Fladen
auf einmal backen. Zum Brotbacken waren die kleinen Ofen nicht
geeignet. (Das Brot wurde im Dotf von den Frauen gebacken.) Die
dltere Generation erinnert sich noch daran, dass es von diesen Miillet-
ofen die Backglocken (ungarisch puplika { sertbo-kroatisch pokljoka,
pokliuka) gegeben hat, die entlang des Drauufers wie kleine Zelte
standen. Die Miiller hatten mehrere solche Backglocken, damit die
wartenden Bauern ihre Pogatschen backen konnten®.

Bis Ende des ersten Weltkrieges wurden auf der Drau in kleineren
Schiffen und auf Flossen die verschiedensten Waren (Bauholz, Obst,
Fassdauben) aus Kroatien und Kirnten in Richtung Belgrad befordert,
wihrend von der ungarischen Seite der Drau aus regelmissig Getreide
tiir das kroatische und slowenische Bergland verschifft wurder®. Die
slowenischen und kroatischen Schiffer und Flosser legten hiufig am

8 B. Gunda, Die Entstehung des Wohnhauses in der Ormansag mit besonderer
Hinsicht auf die kulturmorphologische Bedeutung der Feuerstitten (ungarisch).
Ethnographia 47 (1936) 190-193.

9 §. Kovacs, Beschreibung der Mithlen an der Drau (ungarisch). Néphagyo-
manyunk értckeibol (Aus den Werten unserer Volksiiberlieferungen). Budapest
1954, 35.

10 §. Kovacs, Das Leben det Schiffer und Flosser an det Drau (ungarisch).
Népiink hagyomanyaibél (Aus den Uberlieferungen unseres Volkes). Budapest

1956, 59-70.
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ungarischen Drauufer an und buken ihr Fladenbrot in den Ofen der
Miiller. Das Mehl verschaftten sie sich vom Miiller im Tauschhandel,
die Beniitzung des Ofens war jedoch unentgeltlich. Hier sei erwihnt,
dass es auf den Flossen und Schiffen, die auf der Drau aus Kroatien
oder Kirnten kamen, auch offene Feuerstitten gab, wo die Schiffer in
Erdgefissen oder in einem an einer Kette herabhingenden Kessel
kochten. Die Flosser verkauften das Flossholz auf ungarischem Ge-
biet, nahmen die Kessel immer mit sich nach Hause, in Richtung
Villach und Klagenfurt, verschenkten aber die Erdgefisse an die Be-
wohner der ungarischen Dorfer''. Es handelt sich hier um einen hoch-
interessanten Fall der Verbreitung von Kulturgegenstinden. Aus dem
ehemaligen Komitat Lika Krbava (Kroatien) kamen kroatische und
slowenische Waldarbeiter (/iéan) in die Ormansig-Gegend und be-
niitzten ebenfalls die Ofen der Miiller.

In Siebenbiirgen, 6stlich von Kronstadt (ungarisch Brasso, rumi-
nisch Brasov), wohnen in einigen Dorfern die sogenannten T'schangos
von Hétfalu. Diese ungarische ethnische Gruppe hat in der Nachbar-
schaft der sdchsischen und ruminischen Siedlungen viele charakteri-
stische ethnographische Merkmale bewahrt. Bereits 1873 hat B. Orban
Haus und Hof der Tschangos beschrieben. Im T'schango-Hof, schreibt
er, finde man, zumeist dem Wohnhaus gegeniiber, unter einer ein-
fachen Schuppe, den Backofen. Wegen der Brandgefahr stehe der
Backofen vom Haus entfernt. Wenn es im Bauernhof keinen Backofen
gibt, backt die Bduerin ihr Brot beim Nachbarn. Fir den Gebrauch
des Ofens gibt sie einen Brotlaib oder ein Fladenbrot!z. In der Zwi-
schenkriegszeit konnte ich keinerlei Erinnerungen an diese Backofen
ausfindig machen.

Im Szeklerland war die gemeinsame Beniitzung der Backofen noch
vor 30—-4o Jahren gebriuchlich. Im Hargita-Gebirge (Dorfer Zetelaka,
Kiismod) bauten drei bis fiinf Nachbarn im Obstgarten gemeinsam
einen schoberférmigen Ofen, den sie an gewissen Tagen der Woche
abwechselnd beniitzten. Der jeweilige Bentitzer heizte mit eigenem
Brennstoft und beniitzte seine eigenen Ofengerite (Kohlenscharre,
Schiirstange, Ofenwisch). Die Errichtung und Instandhaltung der
Ofen waren Pflichten der Nachbarinnen. Dem Bauern, in dessen Obst-
garten der Ofen stand, buken die Teilnehmer der Ofengemeinde jiht-

11 §. Kovacs (wie Anm. 10) 67.

12 B. Orban, Beschreibung des Szeklerlandes (ungarisch). Bd. 6. Budapest
1873, 140. — L. Kolumban, Die T'schangos von Hétfalu einst und jetzt (ungarisch).
Brasso 1903, 3o0.
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lich je zwei Brote zum Geschenk. Allerdings dirften die im Freien
stehenden Backofen im Szeklerland keine lange Vergangenheit
haben. Zu Beginn des vergangenen Jahrhunderts gab es in den
Bauernhidusern offene, kaminférmige Feuerstitten, auf denen Fladen-
brot gebacken wurde. Im mittleren Teil Siebenbiirgens, in den Dor-
tern der Mez8ség-Gegend — ruminisch Cimpia — (Magyardécse, Bél-
vanyosvaralja, Magyarpalatka usw.) wurden die in den Bauernhéfen
stehenden schoberférmigen Ofen von den Nachbarn ebenfalls ge-
meinsam bentitzt. Drei bis vier Familien besassen je einen Ofen, den
jede Familie an bestimmten Tagen der Woche beniitzte. Der Bauerin,
in deren Hof der Ofen stand, schenkte die Brotbackerin bei dieser
Gelegenheit etwa 2 Pfund Mehl, Dorrobst usw. Die Familien be-
niitzten aber den Ofen nicht jede Woche, da sie nur wenig Brot ver-
zehrten. Anstelle des Brotes wurde, ebenso wie bei den Szeklern, eine
Art Maisbrei (ungarisch paliszfa) gegessen.

Anfang des vergangenen Jahrhunderts wurde in Siebenbtirgen nur
wenig Mais angebaut; statt dessen wurden zur Herstellung von Fla-
denbrot und Brei Fagopyrum vulgare, Triticum monococcum und Triticum
spelta verwendet.

In mehreren Teilen der Grossen Ungarischen Tiefebene (Komitat
Békés, Nyirség-Gegend, Hajdusdg-Gegend) ist die gemeinsame Be-
nitzung der Backofen ebenfalls gebriuchlich. Zur Hochzeit braucht
man viel Brot und Kuchen; zum Backen stellen die Nachbarn aus
Gefilligkeit ihren schoberférmigen Ofen zur Verfiigung. Diese Ofen
stehen aber nicht im Freien, sondern in der Stube und werden von der
Kiiche aus geheizt.

Eigenartige Formen der gemeinsamen Ofen waren noch in der
Zwischenkriegszeit bei den Landarbeitern der grossen Herrschafts-
gliter bekannt. Die Kiiche wurde hidufig von zwei bis vier Familien
gemeinsam beniitzt. Von der Kiiche aus konnte man die Wohnstuben
der einzelnen Familien betreten. Der in der Kiiche stehende tisch-
térmige Backofen wurde gemeinsam beniitzt. Die einzelnen Familien
buken ihr Brot abwechselnd, an vorherbestimmten Tagen. Jede Fa-
milie hatte einen eigenen Kochherd. Gemeinsame Backofen dieses
Typs kamen z.B. im Komitat Fejér (Transdanubien) in den grosseren
Herrschaftsgiitern vor. Gesindehduser, die nach Bauplinen mit ge-
meinsamen Backofen gebaut wurden, sind uns schon vom Ende des
18. Jahrhunderts bekannt (K6rmend, Komitat Vas)'3. Im Komitat Fe-

13 A. Vajkai, Dorfliche Gebiude aus dem 18. Jahrhundert im Plattensee-
Oberland und im Bakonyer Wald (ungarisch). Ethnographia 68 (1957) 91. Abb. 6.
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jér gab es auch einen anderen, neueren Typ der gemeinsamen Back-
ofen. Der Ofen stand etwas weiter vom Gesindehaus, zumeist neben
dem Brunnen, hatte ein Zeltdach und war von viereckiger Form.
Dieser Ofentyp konnte schon von funf bis zehn Familien beniitzt
werden, die das Brot an bestimmten Tagen der Woche abwechselnd
buken. Gelegentlich wurde der Ofen sogar von zwei bis drei Familien
am selben Tag beniitzt. Der Brennstoff, Stroh, wurde von der Hert-
schaft zur Verfiigung gestellt und von den Frauen auf dem Riicken,
in viereckige Tiicher gebunden, vom Schoberhof zum Ofen getragen.
Den Ofen liess die Herrschaft auf bauen, aber die Ofengerite wie Brot-
schaufel, Schiirstange, Kohlenscharre waren Familieneigentum. Im
Bedarfsfall wurde der Ofen vom herrschaftlichen Maurer repariert.
Der in der Kiiche stehende gemeinsame Ofen wurde zumeist nur im
Winter und der im Freien stehende gemeinsame Ofen gewohnlich nur
im Sommer, zumeist bei schonem Wetter, zum Brotbacken beniitzt.

Aus Ecseg-Puszta (Kom. Szolnok) berichtet O. Herman am Ende
des vergangenen Jahrhunderts von einem gemeinsamen Backofen, in
dem die von den Herrschaften angestellten Hirten und Knechte das
Brot bukent+.

Meines Erachtens gibt es keinen kulturhistorischen Zusammenhang
zwischen den gemeinsamen Ofen der Bauern und denen der Gesinde-
hiuser.

Es ist ferner problematisch, ob die in den verschiedenen Teilen des
ungarischen ethnischen Gebiets verbreiteten gemeinsamen Ofen in
historischer Hinsicht miteinander zusammenhingen. Es ldsst sich
allenfalls feststellen, dass die Gemeindetfen Ende des vergangenen
und Anfang des gegenwirtigen Jahrhunderts in verschiedenen Teilen
des ungarischen ethnischen Gebiets gebriuchlich waren. In Sieben-
biirgen diirfte man im Falle der Gemeindedfen moglicherweise auch
mit sichsischem Einfluss rechnen. Bei den Siebenbiirger Sachsen gab
es im Hof der Burgkirche einen Brunnen und einen Backofen, die
wihrend der Kimpfe gemeinsam benttzt wurden's. Gemeindeofen
waren auch im Zipserland bekannt. Hieriiber berichtet J. Gréb im
Zusammenhang mit der Feuerordnung wie folgt: «...aus der wir
erfahren, dass in fritheren Zeiten in der Zips ‘Gemeindebackéfen’
allein gebrauchlich waren, die nur zu gewissen Zeiten geheizt wurden

14 O, Herman, Utrbeschiftigungen: 1. Fischerei, 2. Hirtenleben (ungarisch).
S. Matlekovits, Ergebnis der milleniren Ausstellung 1896 (ungarisch). Budapest
1898, 697-699.

15 B. Dorner, Die Landwirtschaft der Siebenbiirger Sachsen (ungarisch). Gyor
1910, 306.
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und in denen simtliche Einwohner ‘viertelweise’ ihr Brot backten.
Erst wihrend der Verpfindungszeit der Zipser 16 Stidte an Polen
traten dann an ihre Stelle unsere heutigen Privatbackofen»re.

Aus ungarischem ethnischem Gebiet ist uns keine Feuerordnung
bekannt, die den Gebrauch oder die Errichtung von Gemeindeback-
ofen regeln wiirde. Andrerseits wissen wir, dass archiologische Aus-
grabungen zahlreiche, im Freien stehende Backofen aus dem 12. bis 14.
Jahrhundert zum Vorschein brachten. Da sich das Leben der Dorf-
bewohner, mit Ausnahme der kalten Jahreszeit, nicht in den Hausern,
sondern im Freien abspielte, erfiillten diese Backofen in gewisser
Hinsicht auch die Funktion der Sommerkiichen!?. Aus den archiolo-
gischen Funden kann man nicht darauf schliessen, dass diese Ofen
Gemeindebackofen gewesen wiren.

Die Gemeindebackéfen kommen auch in verschiedenen Teilen
Europas (Italien, Frankreich, franzosische und spanische Pyrenien,
Schweiz, Bulgarien, Serbien usw.) vor'8. Es liegt ausserhalb meines
Aufgabenkreises, diese Backofen zu erortern oder etwa die gemein-
samen Backhiuser zu beschreiben, die bei den Deutschen und Angel-
sachsen bereits im Mittelalter bekannt waren (vgl. althochdeutsch,
mittelhochdeutsch bachus, angelsichsisch baec-ern)1°. Meines Erachtens
besteht wahrscheinlich kein Zusammenhang zwischen den siid- und
westeuropiischen Gemeinschaftséfen und den ungarischen Backofen
dhnlicher Funktion. Die gemeinschaftliche Bentitzung der ungarischen
Ofen diirfte lediglich ein értlicher Brauch sein und letzten Endes von
der traditionellen Zusammenarbeit der Bauerngemeinschaften her-
rithren. Selbstverstindlich konnen die ungarischen Ofentypen weder
auf archdologischer noch auf ethnographischer Ebene von der Ent-
wicklungsgeschichte der mittel- und osteuropidischen Backéfen ge-
trennt werden.

16 J. Gréb, Zipser Volkskunde. Kesmark und Reichenberg 1932, 234.

17 1, Méri, Freistehende Backofen aus der Regierungszeit des Hauses Arpad
(ungatisch). Archeologiai Ertesité go (1963) 276.

18 A. Haberlandt, Die volkstiimliche Kultur Europas in ihrer geschichtlichen
Entwicklung, in: G. Buschan, Tllustrierte Volkerkunde. Bd. IT/2. Stuttgart 1926,
432—433; Fr. Kriiger, Die Hochpyrenien. A. Landschaften, Haus und Hof. Bd. 2.
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Abb. 1. Gemeindebackofen im Jahre 1858. Grosse Schiittinsel (zwischen Press-
burg und Komorn).

Abb. 2. Ofen mit Lehmohren. Dorf Torockdszentgyorgy, Siebenburgen.



	Gemeindebacköfen bei den Ungarn
	Anhang

