Piec dymny w chałupie z Obidzy
Piec dymny stoi po lewej stronie kuchni i zajmuje 1/4 [jedną czwartą] pomieszczenia. Przylega do ściany od strony sieni. Zbudowany z kamienia spajanego gliną, jest obielony. Na powierzchni pieca widoczne nieregularności. Wokół czeluści chlebowej czarne smugi sadzy. 
Piec składa się z dwóch części: niższego rozłożystego trzonu z nalepą na wierzchu i ustawionej na nim węższej bryły pieca chlebowego. 
Trzon z nalepą ma formę prostopadłościanu, na którym znajduje się otwarte palenisko. Ogień rozpalano więc bezpośrednio na nalepie. Stawiano tu dynarki - żeliwne podstawki na trzech nogach, na nich gliniane i  żeliwne garnki. Jest też spory żeliwny ruszt w formie pięciu prętów na czterech lekko wygiętych nóżkach. Nad nalepą wisi kocioł umocowany łańcuchem do belki pod sufitem. Służył nie tylko do gotowania wody, ale jednocześnie chronił przed pożarem. W dolnej części pieca, centralnie, znajduje się wnęka do podsuszania opału. Niekiedy trzymano tam młode kurczęta.
Piec chlebowy ma również formę prostopadłościanu. Na krótszym boku znajduje się wejście, tzw. czeluść chlebowa w kształcie półkola. Nad nią znajdują się dwa okrągłe otwory. Ta ściana pieca jest osmalona, ma czarny kolor. Piec  może pomieścić kilka bochenków chleba. Na górnej powierzchni pieca podsuszany jest opał. Leżą tam także drewniana łopata do wkładania bochenków chleba do pieca i ciosek do wygarniania żaru. 
Wzdłuż dłuższego boku pieca od środka kuchni ustawiono ławkę. Na niej stoi wiklinowy kosz i drewniana, klepkowa konewka. Pod ławką ułożone prostopadle do pieca drewno na opał. W kurnych chatach pod powałą mocowano „polenia” – dwie równoległe belki z dodatkowymi poprzecznymi, cieńszymi belkami „polonkami”, na których suszyło się drewno. Używano ich także do wędzenia serów, kiełbas i słoniny, suszono na nich len i elementy drewnianych kół. 

Dym z paleniska rozchodził się swobodnie po izbie i gromadził grubą warstwą pod powałą. Przy niskim ciśnieniu lub wietrze kłębił się wszędzie. Dym wylatywał drzwiami do sieni, a bezpośrednio na strych przez woźnicę. Był to otwór wycięty w powale w kuchni, zasłaniany drewnianą  klapką. Musiał być oddalony od pieca, by iskry nie podpaliły poszycia dachu. Dym ze strychu wydostawał się przez dach i dalej dymnikiem. Ponieważ powałę i górną część ścian pokrywała zawsze gruba warstwa sadzy, nie bielono ich. Wapnem pokrywano jedynie dolne części ścian oraz piec. Mimo obowiązujących od połowy dziewiętnastego wieku zarządzeń władz austriackich, nakazujących budowę ogniotrwałych kominów, jeszcze pod koniec stulecia większość domów w karpackich wsiach była kurna. Dymność chałup powszechnie likwidowano dopiero po I wojnie światowej. Zdarzało się, że piece bez kominów funkcjonowały nawet do lat sześćdziesiątych dwudziestego wieku.

