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Sage mir, wie Du isst,
und ich sage Dir...

Ute W. Gottschall

Tischkultur?!

Fur die einen ist Tischkultur edle Tischwasche, funkelnde Glaser, glit-
zerndes Kristall, edles Porzellan, feines Besteck und exquisiter Blumen-
schmuck, andere verstehen unter Tischkultur Benimmregeln, Tischma-
nieren, Antworten auf Fragen nach den korrekten Umgangsformen
beim Essen spezieller Gerichte, wie sie stilvoll oder richtig gegessen
werden mussen oder sollten.

Tischkultur ist ein weites Feld und beginnt de facto schon im Klei-
nen, gehdrt zum taglichen Leben, ist Gberall anzutreffen, je nach Kul-
turkreis unterschiedlich — und ist so alt wie die erste Zubereitung, das
erste Verspeisen einer Mahlzeit Gberhaupt.

Die Entscheidung der UNESCO im November des Jahres 2010, die
franzosische Tafelkultur zum immateriellen Weltkulturerbe zu erkla-
ren, war ein wichtiger Impuls, die Tischkultur in der Jahresausstellung
2011 des Fricktaler Museum zu thematisieren. Der Schutz des immate-
riellen Erbes im Sinne der UNESCO beinhaltet dabei einerseits die fran-
zosische Kiiche, also die Zubereitungsart der Speisen, andererseits sind
aber auch die dazugehorigen Riten der Prasentation von Geschirr, Gla-
sern und Besteck auf der Tafel eingeschlossen. Ein zusatzliches Kriteri-
um far die Themenwahl! und den Titel «Tischlein deck dich! Speisen
tafeln und dinieren —von den Rdmern bis ins 21. Jahrhundert>, war die
reiche Sammlung des Museums im Bereich Porzellan-, Keramik-, Zinn-
und Glasgeschirr, welche mittels Leihgaben aus privater Hand erganzt,
einen breiten und spannenden Uberblick tiber einen wichtigen Aspekt
soziokultureller Geschichte mit dem besonderen Fokus auf das Fricktal
ermoglicht.

Tischlein deck dich! -
ist auch eine Zauberformel aus dem gleichnamigen Marchen der Bru-
der Jacob und Wilhelm Grimm.

Ein wahres <Tischlein deck dich», als technische Einrichtung findet
sich in den Schléssern des bayrischen Kénigs Ludwig Il. Ein Tisch, wel-
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Speisen, tafeln und dinieren
—von den Romern
bis ins 21. Jahrhundert

Ausstellung

9. April bis
18. Dezember 2011

Di, Sa, So: 14 bis 17 Uhr

T. 061 8
fricktal seum@bluewin.ch
www.fricktaler-museum.ch

Plakat zur Ausstellung des Fricktaler Museum
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cher in der Kiiche hergerichtet und mittels eines Aufzugsmechanismus
in das dartber liegende Speisezimmer des Konigs angehoben werden
kann, dort quasi aus dem Nichts oder aus dem Boden hervorkam, wie
es in den Marchen erzahlt wird, wird auf diese Weise marchenhaft
inszeniert.

In Marchen spielt das Essen eine wichtige Rolle und kaum ein Mar-
chenindem nichtvon einem prachtvollen Bankett odereiner einfachen
Mahlzeit erzahlt wird. Vielfach wird das Essen auch zum zentralen
Thema, entweder man isst oder wird gegessen. Und nicht umsonst ist
der Ausdruck «Schlaraffenland> heute Synonym flr die Sorglosigkeit um
das Essen und das susse Nichtstun. Die Geschichte der Tafelkultur
beginnt mit der ersten Verfeinerung von Speisen durch den Menschen
und ist damit bis ins 4. vorchristliche Jahrtausend nach Syrien, der so
genannten Wiege der Menschheit, zurickzuverfolgen. Der kulturelle
Akt des Tafelns und Speisens hat sich in allen Zeiten je nach gesell-
schaftlicher Schicht und je nach Ort unterschiedlich entwickelt. Tisch-
kultur gibt Antwort auf die Fragen, wer, was, wo und in welchem
Umfeld isst und speist. Tischkultur zeugt von der Zivilisation und Sess-
haftwerdung der Menschen und ist in ihrer Entwicklung bis zum heuti-
genTag ein deutliches Zeichen menschlicher Kreativitat. Die Ernahrung
und die Zubereitung der Nahrung, sowie die Sitten und Brauche rund
um den Tisch stellen einen grundlegenden Teil unseres Kulturlebens
dar, welches permanentem Wandel unterworfen ist.

Tafeln als Akt der Reprasentation

Tafeln oder Dinieren war schon friher gleichbedeutend mit Reprasen-
tieren. Um dies formvollendet zu verwirklichen, war ein Tischzeremo-
niell nétig, welches mit Servicen und damit einer Fulle von Geschirr-und
Besteckteilen zelebriert wurde.

Die Speisenfolge erforderte an die jeweiligen Gerichte angepasste
Teller, Schiisseln und Platten, Gewirzhalter und dazugehorige Besteck-
teile, aber auch Trinkgefasse wie Schalen, Pokale und Glaser.

Solche Service aus Edelmetall, aus Porzellan oder Fayence dienen
nicht alleine dem Speisen, sondern sind gleichzeitig mit ihrer Ausge-
staltung und Dekoration Vermittler verschiedenster Botschaften. Mit
Wappen oder Initialen stellen sie vergleichbar mit friiheren Herrschern
einen besonderen Anspruch des Besitzers dar. Individuell gestaltetes
Geschirr und Besteck widerspiegelt den Geschmack und Wohlstand des
Besitzers und erlauben dem Gast, zu lesen, wo er speist. Dieses primar
héfische Ansinnen tGbertrug sichim 19. und 20. Jahrhundert auf die fra-
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heren Herrensitzen nachempfundenen Hotels, die wie Schldsser ausse-
hend dem aufkommenden Blrgertum wenigstens temporar Ort der
Residenz werden.

Im europadischen Kulturkreis werden zur Aufnahme der Speisen
heute grundsatzlich Messer, Loffel und als jingstes Besteckteil die
Gabel verwendet. Werkzeuge, die sich seit dem 19. Jahrhundert auch
im Burgertum durchgesetzt haben. Das Messer zur Zerkleinerung von
Nahrungsmitteln und zum Bedienen von den Platten genutzt, kann
eine ebenso lange Kulturgeschichte vorweisen wie der Loffel, welcher
fur flussige und dickflUssige Speisen benutzt wurde. Gegessen wurde
generell lange Zeit mit den Fingern. Die Gabel, die zunachst nur zwei-
zinkig bekannt war, kam anfangs insbesondere beim Essen klebriger
und susser Nachspeisen zum Einsatz; und bis ins 17. Jahrhundert hinein
gab es in manchen Landern die Sitte, sich die Gabel, die sich heute mit
vier Zinken prasentiert, mit dem Tischnachbarn zu teilen.

Seit der Akzeptanz dieser drei Besteckteile hat sich auch das An-
gebot der Nahrungsmittel fir jedermann gesteigert und es ent-
standen und entstehen immer wieder neue Besteckvarianten, die
ausgefeiltes Speisen aller Nahrungsmittelvarianten erméglichen
sollen, dabei aber auch gleichzeitig Begehrlichkeiten bei potentiellen
Benutzern wecken.

Von der Feuerstelle zum Esszimmer
Die Art des Speisens ist auch immer vom Ort der Tatigkeit beeinflusst und
widerspiegelt diesen, die gesellschaftliche Schicht und den Ort per se.

Bis in die Mitte des 16. Jahrhunderts spielte sich das Leben in einem
zentralen Raum um die Feuerstelle als Mittelpunkt ab. Das Feuer als
Licht- und Warmespender war auch der Ort der taglichen Nahrungszu-
bereitung. Die Kehrseite dieser Art des Kochens und Heizens waren
Russ, Rauch und extreme Brandgefahr. Auch nach der Abtrennung ver-
schiedener Stuben und Kammern blieb die Feuerstelle das Zentrum des
Hauses. Verbesserungen der Feuerstelle, etwa das Anbringen von
Kaminen oder der gemauerte Herdblock, fanden zwar im Mittelalter
ihren Anfang, konzentrierten sich aber ausschliesslich auf Stadte und
Burgen. Die Bauern sahen im frei aufsteigenden Rauch durchaus Vor-
teile, denn war er einerseits Schutz fur das Hausgebalk und gegen
Ungeziefer, so diente er andererseits auch zum Rauchern von Fisch und
Fleisch.

Im Zuge der industriellen Revolution kam es im 19. Jahrhundert zu
einer grundlegenden Umstrukturierung in der Raumaufteilung und
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Nutzung der Hauser. Die neu entdeckten Energiequellen Gas und elek-
trischer Strom losten die ans Feuer gebundene Einheit «Beleuchten—
Heizen- Kochen» auf und liessen im grossburgerlichen Wohnhaus,
Wohn- und Speisezimmer, Damensalon und Herrenzimmer entstehen.
Waéahrend das Wohnzimmer zumeist der residierenden Familie vorbe-
halten war und somit die aufkommende Privatsphare verkorperte,
dienten die Gbrigen Raume der Reprdsentation eines burgerlichen
Lebensstils. Bei grossen Diners und Ballen sammelten sich die Herr-
schaften zuerst im Speisezimmer und verteilten sich nach dem Essen auf
Damensalon und Herrenzimmer. Letzteres nutzten die Manner gerne,
um eine Zigarre rauchend politische oder geschaftliche Gesprache zu
fahren. War der Damensalon wahrend des Tages Empfangsraum far
Gaste, so diente er den Frauen bei grossen Empfangen als Riickzugsge-
biet. Diese Separierung der Wohnraume drangte die Kiche immer
mehr an den Rand. Sie wurde aus den Herrschaftsraumen in den oftim
Untergeschoss befindlichen Dienstbotentrakt ausgelagert. Diese
raumliche Trennung widerspiegelte sich auf der zwischenmenschlichen

Puppenhaus

aus dem
19./20.Jahrhundert
Foto:

Fricktaler Museum
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und damitsozialen Ebene, wo das Gesinde nicht mehr wie zuvor mitder
Familie, sondern unter sich in der Kiiche speiste.

Im Verlaufe des 20. Jahrhunderts fand die moderne Kliche samt neu-
artiger Haushaltsgerate zuerst in der Stadt, nach dem 2. Weltkrieg all-
mahlich auch auf dem Lande Einzug. Mit den 70er Jahren 6ffnete sich
die Kuche wieder zum Wohnen hin und wurde erneut Ort des Speisens.

Eine schéne Ubersicht Giber die verschiedenen Orte des Speisens und
die Aufteilung eines Hauses seit dem 19. Jahrhundert bietet in der Aus-
stellung ein zweigeschossiges Puppenhaus aus dem 19./20. Jahrhun-
dert. Mit sieben Zimmern und Balkon gibt es einen eindrlcklichen
Uberblick Uber die Art des Lebens der Bourgeoisie. Neben Speisezim-
mer und Herrenzimmer, waren auch Salon und Ktiche Orte, die mit der
Tafel- und Tischkultur im Zusammenhang stehen.

Derartiges Spielzeug gehérte seit dem 19. Jahrhundert zur Ausstat-
tung von Kinderzimmern im Blrgertum und war so gestaltet, dass es
die verschiedenen zukUnftigen Rollen und Aufgaben der Kinder als
Frauen und Manner berticksichtigte undsie spielerisch an das Leben der
Erwachsenen heranfihrte. Madchen sollte mit detailgetreuen Kinder-
servicen' die Moglichkeit gegeben werden, spielend in die Welt der
Erwachsenen hineinzuwachsen. Die Kinder kopierten und studierten
im Spiel die erwlnschten Tischsitten und Zeremonien einer vornehmen
Kaffee- oder Tafelgesellschaft. Frihe Belege fur Tischkultur in der
Nordwestschweiz, im Fricktal und in Rheinfelden sind mit klar anschau-
lichen Objekten vertreten und an verschiedenen Stationen in der Aus-
stellung werden die jeweiligen Epochen thematisiert.

' Rémische Tischsitten

Ausdem 1.Jahrhundertn. Chr.,, der Zeitder rémischen Herrschaftin der
Region ist die so genannte Terra Sigillata ein typischer Vertreter romi-
scher Tischkultur. Dieser nicht antike, sondern wissenschaftliche Begriff
Terra Sigillata», bezeichnet eine rote Keramik, die als typisch rémische
angesehen wird. Die Rémer selbst bezeichneten diese nach lhrem
Hauptherstellungsort Arretium, heute Arezzo, als «vasa arretina». Die
besondere Bedeutung dieser Keramikgattung fur die Wissenschaft
liegt einerseits in ihrer hervorragenden Qualitat, die Gber Generatio-
nen hergestellt und gestempelt wurde und damit Gber Perioden ver-

' Wie schéne Beispiele in der Ausstellung von Wachtersbach und Villeroy & Boch
belegen.
2 In der Kurzform <TS.
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folgbar ist, die aber andererseits so zahlreich auch ein wichtiges Indiz
zur Datierung von Gebduderesten oder Grabern ist. Diese Gefasse aus
feinster roter Tonerde sind mit Tonschlicker Gberzogen und vielfach mit
figurlichen Darstellungen dekoriert. Die reliefierten Muster entstan-
den durch die Modellierung der Gefasse in zuvor mit verschiedenen
Punzen gestempelten Formen. Anfanglich in bewundernswerter Klein-
arbeit hergestellt, werden sie spater zu Massenware und sind Gberall
im rémischen Reich, von der Sahara bis nach Britannien zu finden. Arre-
tinische Keramik —Teller, Tassen, Schusseln, Becher —gilt als Geschirr der
romischen Kaiserzeit, einer Epoche, die um das Jahr Null beginnend
nahezu 400 Jahre andauerte. Die Nutzung von Arretiner Keramik war
zweifellos ein Zeichen rémischen Lebensstils, den die Germanen durch
roten Anstrich ihrer eigenen Keramik nachzuahmen suchten.

Im Gegensatz zum rémischen Mittelstand verwendete die Unter-
schicht hauptsachlich Geschirr aus Holz und Speckstein oder bediente
sich direkt aus dem Kochtopf. Beider rémischen Oberschicht war metal-
lisches Geschirr aus Bronze, Silber oder gar Gold beliebt. Setztensich die
einfachen Leute zum Essen auf Stihle und Banke um den Tisch oder
direkt auf den Boden, so bevorzugte der vornehme Rémer, auf einer
Liege ausgestreckt zu speisen.

Bei Tisch im mittelalterlichen Fricktal

Wahrend der Ausgrabung der Burgruine Alt-Homberg bei Wittnau in
der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts entdeckte eine Gruppe junger
Manner unter der Anleitung des Dorfpfarrers Hermann Mdller ein
mehrteiliges Zinnensemble. Dieses besteht aus zwei Kannen, dem
Deckel einer weiteren Kanne sowie aus zwei Tellern. Dem Fund kommt
eine besondere Bedeutung zu, da Tafelgeschirr aus Metall ausgespro-
chen selten erhalten ist, da es vielfach eingeschmolzen und das wert-
volle Material wiederverwertet worden ist.

Das Basler Erdbeben von 1356, auch verantwortlich fir die Zersto-
rung der Homburg, erwies sich fur die Erhaltung des Homberger Zinns
somit als Glucksfall.

Die Nutzung eines Geschirrensembles aus Metall war typisch fur die
Tafel gehobener Gesellschaften des 14./15. Jahrhunderts. Burgherren
oder wohlhabende Stadtburger stellten das Tafelzinn bei Banketten
bewusst zur Schau. In reicheren Adelsfamilien galt das Zinn méglicher-
weise nur als Alltagsgeschirr und bei festlichen Anlassen liess man das

Silbergedeck auftischen. Im Gegensatz zu den sonst lUblichen Ge-
brauchsmaterialien des spaten Mittelalters, Holz und Ton, weist Zinn
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zwei entscheidende Vorteile auf: Es ist nicht zerbrechlich und wesent-
lich resistenter gegen Abnutzungserscheinungen.

Die frithe Neuzeit im Fricktal ‘

Verschiedene Bodenfunde aus dem Fricktal® , die zwischen 1987 und
1995 an verschiedenen Orten ausgegraben oder untersucht werden
konnten und in das 17. bis ins 18. Jahrhundert datiert werden, geben
beredte Beispiele Uber Tafel-und Gebrauchsgeschirr im bauerlichen
Umfeld.

Die Bereiche Kiche und Schopf, aber auch das stille Ortchen erwei-
sen sich bei Grabungen im Hausbereich vielfach als ergiebige Fundorte
fur Kichen- und Ofenkeramikscherben. Die Erhaltung von Glasscher-
ben von Nuppenglasern*sind aussergewo6hnlich, denn far Glas sind die
Erhaltungsbedingungen in lehmigem Boden Ublicherweise sehr
schlecht und auch metallische Besteckreste®, sind selten.

Das in Kaisten heute abgebrochene <Hebandenhuus»® liess durch
Fenster mit spatgotischer Prégung auf altere Substanz schliessen.
Schisseln und Teller machten den Hauptteil des dortigen Fundkomple-
xes aus’. Und auch ein geschlossener Fundkomplex aus zwei Fricker
Kleinbauernhausern® belegt mit Schisseln und Teller als Hauptbe-
standteil des Fundes, wahrend man Klchen- und Tafelgerate vergeb-
lich suchte, die Nutzung bestimmter Gefasse. Obwohl! die Bewohner
bauerlicher Haushalte des 17./18. Jahrhunderts viele Haushaltsgeréate
aus Metall, Glas oder Holz verwendeten, sind diese selten Bestandteil
der Bodenfunde. Dies erklart sich aus der jeweiligen Materialbeschaf-
fenheit; Holz und Glas blieben im lehmigen Boden selten erhalten und
Metall konnte durch Einschmelzen erneut verwendet werden.

* Das allgem als Burlimeier-Haus» bekannte Bauernhaus in Wolflinswil, welches im
frahen 17. Jahrhundert vermutlich durch Brand zerstért und 1683 wieder auf-
gebaut wurde, ist 1987 seitens der fricktalisch-badischen Vereinigung untersucht
worden. Neben einfach glasierter Keramik aus der Mitte des 17. Jahrhunderts
gehoren auch Uberreste von Steingut bis hin zu Fayence aus dem 18. Jh. zum
Fund.

4 Im Barlimeier Haus gefunden.

> In diesem Fall eine Messerspitze oder die Laffe eines Léffels, dessen hélzerne
Stiele nicht erhalten sind, weisen aber auf den Gebrauch dieser Werkzeuge hin.

¢ oder Hebammenhaus.

7 Bei Grabungen 1990 fand die freiwillige Bodenforschung der fricktalisch-
badischen Vereinigung fur Heimatkunde auf dem dazugehérigen Grundstuick
zahlreiche Keramikreste.

& Um 1800 im Mitteldorf in Frick
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Die unterschiedlichen Funde liefern interessante Erkenntnisse Gber
die Tischkultur in der landlichen Umgebung des Fricktals vom Jahr 1700
bisan den Anfang des 19. Jh. Lange Zeit benutzte die Landbevélkerung
Keramik sowohl als Koch-, Aufbewahrungs-, wie auch als Tafelgeschirr
und verwendete dies auch Gber lange Zeitraume®. In einer Zeit, als die
Stadtbirger vornehmlich Fayence und Steinzeug benutzten, spielte die
Keramik im bauerlichen Haushalt weiterhin eine zentrale Rolle. Viele
Fundstiicke sind sehr dhnlich zu benachbarten Funden und da lokale
Hafnerbetriebe ab dem 16. Jahrhundert in Laufenburg und Rheinfel-
den nachgewiesen sind, ist eine regionale Herstellung sehr wahr-
scheinlich.

Mit der Demokratisierung der Tischkultur nach der franzésischen
Revolution belegen Funde auch von Einzelstlicken wie einer Tasse aus
Fayence, dass einerseits edles Material als auch der Kaffee in den land-
lichen Gebieten angekommen war.

Die festliche Tafel in Barock und Rokoko

Die aufwendig inszenierte und Uppig gestaltete héfische Tafel fand
ihren Anfangim 16. Jahrhundert und blieb bis zur Franzésischen Revo-
lution fester Bestandteil der adeligen Festkultur. Ihren H6hepunkt fei-
erte sie unter Ludwig XIV. am Hofe von Versailles. Der Glanz des fran-
zdsischen Sonnenkdnigs strahlte Gber ganz Europa und seine Lebens-
formen waren Vorbild fir alle absolutistischen Hofe, vom habsburgi-
schen Wien Uber das preussische Berlin bis an den russischen Zarenhof.
Hofische Feste und 6ffentliche Schauessen, bei denen die Untertanen
ihrem Herrscher beim Speisen zusehen durften, galten als Statussym-
bole adeliger Lebensfiihrung und reprasentierten Rang, Ehre und
Macht.

Integrale Bestandteile dieser Festessen waren Theaterauffthrun-
gen, Musikdarbietungen, Feuerwerke und andere Attraktionen. Im
Mittelpunkt stand die Gppig gedeckte Tafel, welche sich als monumen-
tales Gesamtkunstwerk prasentierte. Springbrunnen mit wohlriechen-
den Wassern, Frucht- und Zuckerpyramiden, Fremdartiges wie Straus-
seneier und KokosnUsse sowie grandiose Serviettenkonstruktionen
neben anderen Dekorelementen bestlickten die Tafelblhne. Das
Speisebuffet umfasste «kaltes Fleisch, Schmorbraten, Schinken,
Wiirste, aromatisierte Zungen mit Milchbrot, Pasteten von Fasanen,
Drosseln und jungen Kaninchen, Kalbfleischpasteten, Ganseleber-.

9 wie Schnittspuren und Gebrauchsspuren belegen.
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pastete mit Truffeln, Torten aus Knusperteig mit Aprikosenkonfitire
gefullt, Marzipan, Pfannkuchen mit Orangenwasser parfiimiert und
auch Backereien nach aller Art». Essbares und Dekoration waren oft
kaum zu unterscheiden, denn auch die eigentlichen Gerichte wie Pas-
teten arrangierten die Kéche und Konditoren zu ornamentalen Gebil-
den.

Die Serviette - Accessoire und Dekoration

Ein wichtiger Bestandteil der Tischkultur sind neben Kristall, Silber und
Geschirr auch die Servietten. Zum Schutz der Kleidung und zum Trock-
nen der Hande, waren sie seit der rémischen Antike bekannt. Uber ihre
Verwendung im Mittelalter l&sst die diirftige Quellenlage nur Spekula-
tionen zu. Darstellungen aus dieser Epoche zeigen Diener mit Tiichern
beim Servierenvon Speisen. Im Spatmittelalter setzte sich an den Héfen
des Adelsund in den Hausern reicher Stadtburger die Serviette bei Tisch
als Accessoire des Einzelnen durch. Zu Anfang reines Mundtuch mutier-
te die Serviette spater zur Tischdekoration. Mit Beginn des 16. Jahr-
hunderts begannen Kiichen- und Tafeldiener an den norditalienischen
Hoéfen der Renaissance mit dem Falten resp. «Brechen» von Servietten.
Die angewandte Falttechnik adaptierten sie von zeitgendssischen
Schneidern. Diese Mode verbreitete sich im 17. Jahrhundert durch

Ein textiles Schaugericht von Faltkinstler Joan Sallas i Campmany.
Foto: Fricktaler Museum.
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Anleitungen und Abbildungen in Koch- und Tranchierblchern auch
nordlich der Alpen. Im 18. Jahrhundert erreichte sie ihren Héhepunkt
und aus Damasttiichern entstanden in Form verschiedener Tiere wie
Adler, Bar oder Léwe, aber auch als Schiffe und Festungen gestaltete
kunstvolle Tafelaufsatze, Schaugerichte genannt.

Gleichzeitig erwuchs den textilen Schaugerichten mit der Erfindung
des Porzellans in Europa im Jahr 1708 und den spéater daraus geschaf-
fenen Tafelaufsatzen eine ernst zu nehmende Konkurrenz. Nach der
Franzosischen Revolution verschwand die pompdse Tafeldekoration
ganzlich. Doch vor allem in den deutschsprachigen Landern blieb das
Falten von Mundtiichern beliebt und erlebte in der zweiten Halfte des
19. Jahrhunderts einen Héhepunkt. Das Aufkommen der Papierservi-
ette und der Ruf nach Einfachheit und Sachlichkeit lauteten im 20. Jahr-
hundert das voribergehende Ende der Serviettenfaltkunst ein. Doch
seit den 70er Jahren erféhrt die Kunst des Serviettenbrechens erneut
eine Wiederbelebung und wird in einer einfacheren und praktischeren
Form weiterentwickelt.™

Porzellan - die Geschichte und das Arkanum,

das Geheimnis des weissen Goldes

War einerseits das am Ort verfigbare Material Keramik meistgenutzt,
so eroberte auch das zunachst fremde «Porzellan; seinen Platz. Im 13.
Jahrhundert mit den Reisen Marco Polos gelangte erstmals Geschirr aus
China nach Europa. Dem transparenten und feinweissen Material gab
man wegen der Ahnlichkeit zu einer Muschel «porcella>, den Namen
«Porcellan>.

Dieses begehrte Porzellan aus China gelangte schon frih regelmas-
sig Uiber weite Handelswege nach Europa. Mit der Grindung der «Ver-
einigten ostindischen Compagnie»'' durch die Hollander war der Han-
delsweg nach Europa eréffnet. Doch auch Portugal, Frankreich und
England versuchten mit Handelsmonopolen an diesem florierenden
Geschaft zu partizipieren. Gleichzeitig gelang es in Europa, Geschirre
aus vergleichbarem Material herzustellen, in Frankreich Fayence
genannt, nach der bedeutenden italienischen Produktionsstatte
Faénza, wie auch im holldndischen Delft, wo man zu Anfang sogar

10 Zum Rahmenprogramm der Ausstellung gehért auch ein Serviettenfalt-Workshop,
der vom Forscher und Kenner der Serviettenfaltkunst Joan Sallas i Campmany
durchgefuhrt wird.

11 1602 von hollandischen Kaufleuten gegrindet.
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Geschirr mit chinesischen Dekoren herstellte, um von dem Absatz der
Chinaware zu profitieren.

Europaische Tépfer und Alchimisten versuchten aber weiterhin ein
zum chinesischen identisches Material herzustellen, was aber erst
1708/09 Johann Friedrich Béttger in Dresden gelang. 1710 erfolgte in
Meissen die Grindung der ersten europaischen Porzellanmanufaktur.
Wichtigstes Gut waren die Rezepturen und Techniken der Herstellung,
die streng geheim bleiben sollten. Nur wenige Mitarbeiter kannten
jeweils einen Teil des Herstellungsgeheimnisses, auch Arkanum
genannt. Doch Geheimnisse verlocken zum Verrat: der Meissener Arka-
nist Samuel Stotzel versuchte 1718 in Wien, selbst Porzellan nach Meiss-
ner Art herzustellen. Dieser Falschungsversuch machte eine Markie-
rung notwendig, um zu belegen, wenn es sich um echtes Porzellan aus
Meissen handelt. Die bekannteste Marke dieser Zeit ist das ab etwa
1720 benutzte Monogramm August des Starken, des damaligen Kur-
flrsten von Sachsen und Kdénigs von Polen, welches mit der blauen
Unterglasurfarbe im Jahre 1720 eine falschungssichere Markierung
ermoglichte. Porzellan war derart wertvoll, dass es zunachst auch nur
im héfischen Bereich genutzt war.

Tischkultur fiir Jedermann um 1900

Handarbeit und industrielle Produktion

Die Industrialisierung des 19. Jahrhunderts leitete wesentliche Veran-
derungen in der Wohn- und Tafelkultur der allgemeinen Bevélkerung
ein. Die maschinelle Grossproduktion vereinfachte und beschleunigte
die Herstellung zuvor handgearbeiteter Gegenstiande. Die neu seriell
fabrizierten Bestecke und Geschirre wurden auch fur weniger privile- -
gierte Burger erschwinglich. Die Ausweitung des industriellen Ferti-
gungsprozesses |6ste aber auch Widerstand aus. Kiinstler und Kunst-
handwerker aus dem Umfeld der Jugendstilbewegung setzten sich fur
die oft schlecht gestellte Arbeiterschaft ein. Ziel war es, den Menschen,
als Hersteller und Nutzer eines Produktes, wieder in den Mittelpunkt zu
stellen. Das zweite grosse Anliegen des Jugendstils war die Abkehr vom
Historismus und damit der Nachahmung historisch tiberlieferter Form-
vorbilder. Dem Stil-Mix aus fiinf Jahrhunderten setzten sie einen neuen,
gesamtheitlich konzipierten, asthetischen Lebensstil entgegen, wenn
dieser auch nie zum gelebten Stil einer breiten Bevélkerungsschicht
avancierte. Der Jugendstil zeichnet sich aus durch weitschwingende
Linien, Motive aus Flora und Fauna, geometrische Formen und auch
schillernde Farben. Bedeutende Beispiele dieser Epoche aus Bleikristall
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und Glas entstanden in der 1764 vom Bischof von Metz gegriindeten
franzésischen Glashiitte Baccaratim Departement Meurthe-et-Moselle.
Neu angewandte Technik und Farbgebung brachte dem franzésischen
Glasim 19. Jahrhundert eigenstandige Bedeutung. So erlebte Baccarat
mit der Herstellung hochwertigen Bleikristalls und spater Pressglases
einen grossen Aufschwung. Neben franzdsischen Abnehmern, bedien-
te die Glashutte um 1900 auch den englischen, russischen und osmani-
schen Hof mit unterschiedlichsten Glasprodukten und ist bis heute
erfolgreich tatig'.

Das 20. Jahrhundert

Die Produktion von Gebrauchskeramik im Fricktal

Im Fricktal existierten im 20. Jahrhundert vier Firmen, welche serien-
massig Geschirr herstellten. Es waren dies die Kera AG Laufenburg, die
Tonwerk Keller AG in Frick'3, die Steingutfabrik Niederweiler AG in
Mohlin und die Rheinfelder Keramik AG. Produzierten die beiden letz-
teren ausschliesslich Geschirr, so gehorten bei der Kera AG Laufenburg
vor allem Sanitar-Steingut und in Frick in erster Linie Dachziegel und
Backsteine zum Sortiment.

Mit Ausnahme der Kera AG Laufenburg'# geht die Grindung aller
Firmen auf die Jahrhundertwende zurick. Die Geschirrproduktion aus
Hartsteingut in Laufenburg hatte innerhalb der Firma insofern eine
besondere Stellung, da diese den in Krisenzeiten stagnierenden
Geschaftszweig der Sanitarproduktion auszugleichen vermochte und
daher fur die Firma von grosser Bedeutung war. Ab 1970 stand die
Geschirrproduktion zunehmend unter auslandischem Konkurrenz-
druck und wurde deshalb 1975 eingestellt.

Uber die Geschirrproduktion bei der <Tonwerke Keller AG> sind nur
wenige Fakten in Erfahrung zu bringen. Etwas mehr als 40 Jahre gehor-
te Gebrauchskeramik zum Repertoire, wobei hauptsachlich braune
Vasen verschiedenster Gréssen und Formen hergestellt wurden.

Die Griindung der Steingutfabrik Niederweiler AG 1906 in Méhlin
hat moglicherweise lothringische Wurzeln. Far ungefahr 50 Jahre bot
die «Chacheli M6hlin» rund 70 Menschen einen Arbeitsplatz. Zum
Produktionsschwerpunkt der Firma gehoérte Steingut- und Porzellan-
geschirr, welches teilweise mit Gppigen Blumenmotiven verziert war.

12 \/gl. Beispiele aus der Sammlung des Fricktaler Museums.
13 Vormals Dachziegelwerk Frick.
4 Gegrundet 1932.
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Die Rheinfelder Keramik AG schliesslich war Uber drei Generatio-
nen — Ludwig Zahner-de Messence, Arnold Zahner-Sprenger, Arnold
Zahner — ein Familienbetrieb'. Wahrend der Blitezeit der Produktion
arbeiteten rund 40 Personen in Produktion und Verkauf. Anfanglich
konnte die Ware nur im eigenen Fabrikladen erworben werden, heute
ist sie in der ganzen Schweiz und auch im Ausland erhaltlich.

Die 1960er Jahre

Die Keramik der 60er Jahre war gepragt durch eine unendliche Viel-
falt von verschiedenen Formen, Farben und Stilen. Vor allem in
Deutschland brachten bekannte Firmen wie Rosenthal, Hutschen-
reuther, Flrstenberg und andere zahlreiche Porzellanprodukte auf
den Markt. Die Maxime der «guten Form» der 50er Jahre, bei der eine
funktionelle, sachliche aber dsthetisch dennoch gultige Gestaltung
im Mittelpunkt stand, bekam mehr und mehr Konkurrenz. Nach den
Jahren des Wiederaufbaus und des Wirtschaftswunders sehnten sich
die Menschen vermehrt nach emotionalen Werten, nach Ruhe,
Warme und Behaglichkeit. Vielfaltigkeit in Form und Farbe, Pluralis-
mus im Dekor und das Nebeneinander verschiedener Stilrichtungen
pragten diese Dekade. Die <Pop Art>- Bewegung brachte die Kunst
zurlck ins Design und sorgte Uberhaupt daflr, dass sich Kunst,
Design, Konsum- und Trivialwelt einander annaherten und ineinan-
der verschmolzen.

Das ausgewahlte Beispiel des Kaffeeservices <Noblesse> von Hans
Achtziger fur Hutschenreuther entworfen, ist ein deutlicher Beleg, dass
die Errungenschaften des Funktionalismus, die sachlich-funktionale
Porzellangestaltung, auch in den 1960er Jahren fortlebten. Das Service
Noblesse 1959 entworfen, ging gleichen Jahres in Produktion und blieb
bis Ende der 60er Jahre im Sortiment der Firma Hutschenreuther.

Und heute...

Eine Anfrage an die Basler Firma Flglistaller Home Design AG nach den
meistverkauften Servicen des Jahres 2010, ergab eine zum Teil Uber-
raschende Erkenntnis. Das erstmals nur als Teeservice TAC Il von
W. Gropius und L. McMillen fir Rosenthal entworfene und 1969 auf
den Markt gebrachte Service, gilt heute als Designklassiker erster Gute,
was die Firma Rosenthal 2002 veranlasste, die urspringliche Idee

> Der Familienbetrieb Zahner wird seit 1978 von der Familie Kuster weiter-
gefihrt. '
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Gropius’ der Erweiterung des Ensembles mit einem Kaffee- und Speise-
service, sowie der Kristallglasserie «TAC 02» zu verwirklichen. Das Ser-
vice bietet eine Fulle subtiler gestalterischer Details.’® Dem Designer
gelang damit die optimale Verbindung von Funktion und Asthetik.

Auffallend an der Verkaufshitliste des Jahres 2010 der Basler Firma
ist, dass alle Service der Range 1-5sehr puristisch und schlichtsind, ganz-
lich auf Schnérkel oder Verzierungen verzichten und ausschliesslich in
der Reinheitsfarbe weiss gestaltet sind.

Dies stehtin deutlichem Gegensatz zu derin den 90er Jahren belieb-
ten Produktlinie «<Bopla!» der Porzellanfabrik Langenthal AG oder den
ebenso auffallenden, farbigen und exzentrischen Servicen von Versace
fur die Firma Rosenthal.

Die Esskultur des 21. Jahrhunderts

Tischkultur wie in den Anféngen?!

Mitte der 40er Jahre des 20. Jahrhunderts begann mit den gesell-
schaftlichen Veranderungen ausgehend von den Vereinigten Staaten
ein Wandel, der unterdessen auch unsere taglichen Ess- und Tischge-
wohnheiten massgeblich beeinflusst. Die tagliche Nahrungsaufnahme
wird weniger zelebriert, der kulturelle Aspekt entfallt und die Zeit des
Essens wird auf ein Minimum beschrankt, wenn die Nahrungsaufnah-
me im Stehen oder Gehen oder gleichzeitig mit anderen Tatigkeiten
stattfindet. Zur Beglinstigung dieser Nahrungsaufnahme sind Einweg-
geschirre aus Karton-, Plastik, Papier- oder Metall entwickelt. Doch
nicht nur das Geschirr ist angepasst, auch die Nahrungsmittel sind der-
gestalt, dass Hande und Finger das Besteck ersetzen, wie in den frihen
Kulturen.'

Langst sind es nicht mehr alleine die grossen amerikanischen Bur-
gerverteiler, die zum Teil bereits 24 Stunden am Tag mit «schnellem
Essen» versorgen, was mit Tafelkultur im friheren Sinne nichts mehr
gemein hat. Nachweislich existieren in unseren pluralen Gesellschaft

16 Der Bligel der Teekanne ist so geschaffen, dass der Benutzer beim Giessen den
Daumen unwillktrlich auf den Deckel driickt, obwohl dieser bereits mechanisch
gesichert ist. Zusatzlich dient der Deckel zur Handhabung des integrierten
Porzellan-Teesiebs.

17 Ein kulinarischer Spaziergang in Rheinfelden, als Teil des Rahmenprogramms
zur Ausstellung, erlautert theoretisch die Stationen der Tischkultur und zeigt
praktisch und geschmacklich die Unterschiede von einem rémischen Aperitiv im
Museum ausgehend bis zu einem mehrgangigen Menue im Hotel Schitzen und
Hotel Eden und damit die Entwicklung bis ins 21. Jahrhundert auf.
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viele Kulturformen nebeneinander und die Menschen profitieren
situationsbedingt von den sich bietenden Moéglichkeiten. Problemlos
existieren Formen wie Finger- oder Fastfood wahrend des Tages im
Einklang mit stilvoll gestalteten Tafeln am Abend oder als Ausdruck
besonderer Gelegenheiten. Tischkultur ist Teil der menschlichen
Kulturgeschichte und wird sich mitdieser wandeln und verandern, wird
damit Spiegel der Situation, in der Menschen sich befinden, in welcher
Menschen leben.
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