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Der eigene Herd ist bis heute Symbol eigenen Wohn
raums. Über Jahrhunderte bildete er nicht nur das 
Zentrum häuslicher Arbeit, er war Mittelpunkt des 
Zusammenlebens.  

Bei den ersten Küchenherden handelte es sich um 
aufgemauerte, offene Feuerstellen. Bis zum Ende 
des 18. Jahrhunderts setzten sich in städtischen 
Bürgerhäusern die ersten vollständig geschlossenen 
Herdstellen durch, die Kochmaschinen mit Metall
abdeckung und Feuerkammer. Erstmalig ließen sich 
mit mehreren Kochstellen komplexere Speisen aus 
mehreren Komponenten zeitgleich zubereiten. Die 
Weiterentwicklung reduzierte die Brandgefahr erheblich 
und half Brennholz einzusparen.

Standardisiert und in Serie produziert verdrängten 
diese Koch maschinen oder auch Sparherde genannten 
Haushaltsgeräte flächendeckend die offenen 
Feuerstellen. 

Manche Kochmaschine bezeugte reich verziert den 
hohen gesell schaftlichen Status derjenigen, die im Haus 
wohnten. 
 
Als Wärmequelle hatten die befeuerten Herde eine 
gemeinschafts bildende Funktion und behielten diese bis 
weit ins letzte Jahrhundert hinein – zumindest auf dem 
Land. 

In den Städten setzten sich um 1900 zunehmend 
Gasherde durch. Die Einführung von Elektroherden 
benötigte nochmal fünfzig Jahre. Mit ihnen verkürzte 
sich die Kochzeit rapide und zeitliche Schwankungen 
beim Kochen aufgrund der Qualität des Brennmaterials 
oder der Luftzufuhr blieben aus.

Im Zeitalter der Digitalisierung gewinnen Internet
anschlüsse im Sinne des Smarthomes zunehmend  
an Bedeutung.  

EIGENER HERD 
IST GOLDES 
WERT
COOKING NEEDS 
TO BE LEARNED

Hard working conditions and low earnings have accom-
panied the training to become a chef through time. 

As slaves and personal chefs, the cooks of antiquity 
and the Middle Ages roasted, cooked and simmered 
for the upper classes. As servants at the French courts, 
they developed the French art of cooking. The famous 
chef Auguste Escoffier campaigned for their rights 
and a regulated vocational training. In March 1891, 
the first vocational school for cooking and nutritional 
science was opened in Paris. 

For centuries, the art of cooking was considered a purely 
male domain. Female cooking was service to the family, 
male cooking was profession and art. This was also 
reflected in how people were trained: men learned in 
cooking schools, women in their mothers‘ households. 
Women entered the professional kitchens through home 
economics training in the 19th century. It was not until 
1969 that equal rights in all occupations were establish-
ed by law in Germany with the Vocational Training Act. 
Still today, significantly more men than women choose 
cooking as a profession.

Thick skin and a thin wallet? A lack of young people and 
the high number of drop-outs from training are problems 
in the culinary industry. Many young chefs today want 
better pay, more flexible working time models and a 
positive social working atmosphere. So there is still 
a lot to be done next to the cooker.


