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Abb. 10

Teller mit Chinoiserien
Manufaktur Paul Hannong,
1745-1748 // Fayence mit Dekor
in Scharffeuer/Aufglasur-Misch-
technik // Dm. 25,5 cm //

Inv. 1992.27. // Geschenk

Dr. Alfred E. Sarasin, Basel

Der Bestand im
Historischen Museum Basel

Die Sammlung Strassburger Fayencen im Historischen Museum Basel
besitzt internationalen Rang. Unbestritten die wichtigste Sammlung
ist jene im Musée des Arts décoratifs in Strassburg, gefolgt von der
Sammlung Ludwig in Bamberg. Der Bestand im Schloss Favorite bei
Rastatt ist von aussergewohnlichem Rang, da sich die Objekte noch an
ihrem urspriinglichen Verwendungsort befinden. Unter den weiteren
Museen mit bedeutenden Strassburger Bestinden sind neben Basel
auch die Sammlungen in Karlsruhe, Mannheim, Riggisberg, Clemens-
werth, Hamburg und Ziirich zu nennen, als bedeutende Kollektion in
Privatbesitz muss die Sammlung Carabelli in Basel erwihnt werden.



Seit Beginn der 188oer-Jahre wurden Strassburger Fayencen in die
Mittelalterliche Sammlung>, die Vorgingerinstitution des Histori-
schen Museums, aufgenommen. Dabei handelte es sich vor allem
um Objekte mit blauem Scharffeuerdekor aus der Frithzeit der
Manufaktur unter Charles-Francois und Paul Hannong - und fast aus-
nahmslos um Schenkungen. So gelangten jeweils mehrere Service-
teile dieser Periode als Geschenk der Erben von Rudolf Bischoff-
Merian (1894), als Legate von Hans Burckhardt-Burckhardt (1923)7 und
Rudolf No6tzlin-Werthemann (1928) sowie als Donationen von Gustav
Griininger-Passavant (1945) und Mathilde Christ-Merian (1951) in die
Sammlung.

Besonders zu erwihnen sind zwei Objekte, die sich von dem recht
homogenen Bestand dieser frithen Erwerbungen abheben: Eine in
Scharffeuer/Aufglasur-Mischtechnik bemalte Kanne mit dem Wap-
pen der Basler Familie Meyer zum Hirzen (Kat. 7)"® wurde 1889 aus
dem Basler Antiquitditenhandel angekauft. Die andere Ausnahme, die
Bartschiissel mit dem Wappen der Basler Familie Buxtorf (Kat. 12),
gelangte 1895 als Geschenk der Schwestern Adelheid und Elisabeth
Buxtorf in die Sammlung, wo sie seither zu den unbestrittenen Haupt-
werken gehort.

Was die Entwicklung der Sammlung betrifft, so fanden seit der Mit-
te des 20. Jahrhunderts vermehrt Einzelstiicke Eingang in den Bestand,
und Ankdufe aus dem Kunsthandel gewannen an Bedeutung. Verstérkt
kamen Objekte aus Keramiksammlungen ins Museum: 1948 zum Bei-
spiel erweiterten sieben Strassburger Stiicke aus der Keramiksamm-
lung von Dr. Emanuel Hindermann aus Birsfelden den Museums-
bestand.”

Die Vorbereitung und Veroffentlichung des Bestandskataloges,
die Ausstellung <Strassburger Fayencen aus Basler Privatbesitz>, die
1986 in der Barfiisserkirche stattfand, und die Publikation {iber den
prachtvollen Kachelofen aus dem Wiirttembergerhof von 1988*° sorg-
ten fiir eine vermehrte Wahrnehmung und Wertschitzung dieses
Sammlungsbereiches. So erfolgten seit Mitte der 1980er-Jahre einige
bedeutende Ankiufe und Schenkungen aus Privatbesitz; dazu kamen
wichtige Dauerleihgaben, welche die Sammlung bereicherten. Einen
entscheidenden Zuwachs erfuhr der Bestand 1992, als die umfangrei-
che Sammlung von Dr. Jacques Voltz, die sich seit 1983 als Depositum
im Museum befunden hatte, von seinen Erben in eine Schenkung
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Abb. 11

Teller mit durchbrochenem
Rand

Manufaktur Joseph Hannong,

um 1770-1773/74 // Fayence mit
partieller Vergoldung // Dm. 25 cm //
Inv. 1986.285.

umgewandelt und damit der dauernde Verbleib im HMB gesichert
wurde. Damit erhohte sich der Bestand um 62 bedeutende Strass-
burger Objekte.” Diese Sammlung, die im Bestandskatalog von 1986
bereits erfasst wurde, ist der grosste zusammenhdngende Bestand an
Strassburger Fayencen, der jemals dem Museum geschenkt wurde.
Auch danach wurde die Sammlung durch zahlreiche Geschen-
ke und auch Ankidufe erweitert, deren Finanzierung teilweise aus
dem Ankaufsbudget des Museums, teilweise aber auch durch den
Verein fiir das Historische Museum Basel, Privatpersonen oder Stif-
tungen erfolgte. Viele wurden iiber die Basler Kunsthdndler René
Bieder und Dr. Georges Ségal, aber auch tiber Dr. Jacques Bastian in
Strassburg erworben. Neben spektakuldren Schaugerichten und Bild-
platten wurden auch schlichtere Teller und Schalen angekauft, da
sie als Objekte mit Basler Familienwappen (Kat. 4) fiir die Samm-



lung von grosser Bedeutung sind. Die letzten Erwerbungen betra-
fen vermehrt Ensembles, wie etwa ein Kaffeeservice mit Blumen-
dekor (Kat. 30) oder ein umfangreiches Tafelservice mit Goldrand
(Kat. 33), um die Tafelkultur des 18. Jahrhunderts nicht nur anhand
von Einzelstiicken, sondern auch mit gedeckten Tafeln darstellen zu
kénnen.

Mit drei Strassburger Kachelofen verfiigt das HMB iiber einen
sehr bedeutenden Bestand. Sie alle standen urspriinglich in Basler
Hiusern und sind Zeugnisse der blithenden Bau- und Ausstat-
tungskunst im Basel des mittleren 18. Jahrhunderts. 1921 wurde der
Kachelofen mit Blumenmalerei (Kat. 37) aus dem Reinacherhof in
der St. Johanns-Vorstadt 3 dem Museum geschenkt. Kurz vor dem
Abriss des Wiirttembergerhofs gelangte 1932 der dort befindliche
Kachelofen (Kat. 38) als Geschenk in das Museum und wurde im 1951
als Wohnmuseum eroffneten Haus zum Kirschgarten aufgebaut.
Der zweite aus dem Reinacherhof stammende Kachelofen (Kat. 36)
konnte erst nach mehreren Zwischenstationen 1971 fiir das Museum
erworben werden; ein halbes Jahrhundert, nachdem er von seinem
angestammten Standort entfernt worden war.

Burgerliche Auftraggeber

In Basel scheint es im zweiten Viertel des 18. Jahrhunderts mehrere
umfangreiche Tafelservice mit blauem Scharffeuerdekor aus der
Strassburger Manufaktur gegeben zu haben. Darauf verweisen die
Geschirrteile mit Basler Familienwappen (Burckhardt sowie die Alli-
anzwappen Staehelin-Merian [Abb. 12] und Merian-Wirz), aber auch
die Tatsache, dass grossere Konvolute aus Basler Privathaushalten
stammen. Weitere Objekte dieser frithen Produktionsphase kamen
spater, ob als Geschenk oder als Kauf, meist nur noch als Einzelstiicke
in die Sammlung; offenbar sind die grosseren Service im Laufe der
Jahrzehnte aufgeteilt und verstreut worden.

Mit den Familienwappen und Donatorennamen erschliesst sich
die Auftraggeberschaft dieser frithen Tafelservice: Es sind Angehori-
ge von Basels stidtischer Fithrungsschicht, die beziehungsweise de-
ren Vorfahren als wohlhabende Bandfabrikanten und Handelsleute

Abb. 12

Allianzwappen der Basler Familien
Staehelin und Merian auf einer
wohl 1736 entstandenen Schale
(Inv. 1994.430., vgl. Kat. 4).
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Abb. 13

Kolorierte Fotografie der Garten-
seite des 1932 abgerissenen
Wirttembergerhofes in Basel
(Inv. 1986.347.,).

ein betrichtliches Vermogen erworben hatten.” Bei den Bestellern
der Strassburger Kachelofen zeigt sich eine Generation spiter ein
ahnliches Bild. Markus Weiss-Leissler (1696-1768),> Handelsmann und
Bandfabrikant, bestellte zu Beginn der 1750er-Jahre fiir sein Stadt-
palais, den Wirttembergerhof am St. Alban-Graben (Abb. 13), einen
prunkvollen Strassburger Blumenofen (Kat. 38).** Johannes Ryhiner-
Iselin (1728-1790),® Indiennefabrikant und spiterer Basler Biirger-
meister, orderte fiir den 1756 erworbenen Reinacherhof in der
St. Johanns-Vorstadt 3 (Abb. 14) gleich zwei Strassburger Prunkofen
(Kat. 36 und 37)*® - ebenso wie sein Bruder Samuel Ryhiner-Werthe-
mann? im benachbarten Mittleren Ulm>.® Im Haus zum Raben
in der Aeschenvorstadt, das 1763-1768 fiir den Handelsmann Felix
Battier-Weiss* erbaut wurde, steht noch heute der michtige Strass-
burger Kachelofen aus der Entstehungszeit des Hauses.* Beziig-
lich dieser prachtvollen Kachel6fen konnten sich die Basler Bau-

Abb. 14

Fotografie des Reinacherhofes
im Zustand von ca. 1920 mit dem
heute nicht mehr vorhandenen
Hofgitter (Inv. 1980.408.).
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herren durchaus mit fiirstlichen Auftraggebern messen: Clemens
August, Erzbischof von Koln, bestellte fiir seine Residenz in Briihl
(Rheinland) ebenfalls Ofen und Kaminaufsitze in Strassburg,® und
auch die Residenz des Wiirzburger Bischofs wies bis zu ihrer Kriegs-
zerstorung einen Strassburger Ofen auf (Abb. S. 112), dessen Ahnlich-
keit mit jenem aus dem Reinacherhof offensichtlich ist.

Furstliche Auftraggeber

Auch wenn die Basler Oberschicht das gleiche Strassburger Geschirr
verwendete wie einige Fiirstenhofe,* sollte man dies nicht tiberinter-
pretieren: Was in Basel das kostbarste Geschirr war, galt an den Fiirs-
tenhofen als ein nachrangiges. Am Beispiel der grossen Tafelensem-
bles, die fiir Kurfiirst Clemens August von Koln (1700-1761, Kurfiirst
seit 1728) geschaffen wurden, zeigt sich die weitgehend befolgte Ver-
teilung der Materialien auf die verschiedenen Verwendungsorte.® In
den Hauptresidenzen Bonn und Bad Mergentheim wurden Service aus
Silber und Meissener Porzellan verwendet, im Jagdschloss Clemens-
werth im Emsland (Abb. 17) und auf Schloss Augustusburg in Briihl
(nahe Bonn), das den Rang einer Zweitresidenz einnahm, speiste man
von umfangreichen Strassburger Fayenceservice. Die Wahl des ge-

Abb. 15

Das Clemenswerther Jagdservice
vor seiner Zerstreuung (Fotografie
um 1925).
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Abb. 16
Strassburger Fayencen in Schloss
Favorite bei Rastatt.

ringwertigeren Fayencegeschirrs ging mit dem gelockerten Protokoll
einher, das in den Jagd- und Lustschlossern galt und von Clemens Au-
gust sehr geschitzt wurde. Zudem war die Verwendung des weniger
teuren Fayencegeschirrs keine Frage der Sparsamkeit und Reduktion,
sondern sie spiegelt eine informellere, weniger auf Reprisentation
ausgerichtete Grundhaltung des dort herrschenden Protokolls wider.
Dennoch war der Aufwand betriachtlich: Das in Schloss Augustusburg
verwendete Strassburger Fayencegeschirr umfasste 1761, als anldsslich
des Todes des Kurfiirsten der Bestand protokolliert wurde, 245 Teile;
fiir Schloss Clemenswerth sind zum gleichen Zeitpunkt ca.220 Service-
teile sowie an die 120 Terrinen, meist in figiirlicher Gestalt, bezeugt.3*
Aufgezihlt werden im Clemenswerther Bestand unter anderem:
«Ein wildes schweines Kopf ..., ein aurhaen und ein schruthen [Trut-
hahn], 2 fasaenen, 2 gansse, 2 dnten, vier Tauben, vier feldthiiner, vier
schneppen, vier schildkrotten, 2 Kapskopfe [Kohlkopfe]». Sie werden
in der Liste mehrfach als «von portzlein» ausgewiesen, entsprechend
den Gepflogenheiten der Zeit, die qualitdtvolle Fayencen oft als Por-
zellan bezeichnete. Eine historische Fotografie, die einen Teil des
Ensembles zeigt (Abb. 15), gibt eine Vorstellung vom enormen Umfang
des Service.

Die Zerstreuung dieses Bestandes, der sich seit seiner Anliefe-
rung 1751 im Schloss Clemenswerth befunden hatte, setzte 1942 ein;
das Clemenswerther Jagdservice gelangte zu einem grossen Teil in
den Kunsthandel. Die Herzdge von Arenberg, seit 1803 Besitzer der
Anlage, verkauften das Schloss 1967 an die 6ffentliche Hand. Heute
ist das Schloss Sitz des Emslandmuseum Schloss Clemenswerth.
In den vergangenen Jahrzehnten konnten durch die Bestrebungen



der Museumsleitung und mit Unterstiitzung regionaler Institutio-
nen zahlreiche Stiicke aus dem Kunsthandel zuriickerworben wer-
den, sodass heute wieder ein stattlicher Bestand am urspriinglichen
Ort vorhanden ist.* Andere Teile fanden ihren Weg in Museen wie
das Badische Landesmuseum Karlsruhe*® und weitere offentliche
und private Sammlungen. Es ist nicht auszuschliessen, dass einzelne
Objekte des Basler Bestandes, wie etwa die kleine Deckeldose in
Rosenform (Kat. 23), die Enten (Kat. 21), die Rebhiihner (Kat. 19) oder
die Weisskohlterrine (Kat. 22), urspriinglich ihren Platz im Schloss Cle-
menswerth hatten. Auch aus dem weit weniger gut dokumentierten
und viel frither auseinandergerissenen Bestand der beiden Briihler
Schlosser” mogen sich Einzelteile heute in Basel befinden. Da es auf
den Stiicken keine historischen Inventarkennzeichnungen gibt und -
im Falle von Clemenswerth - die Qualitit der alten Schwarz-Weiss-Fo-
tografien keine definitiven Riickschliisse erlaubt, miissen dies Mut-
massungen bleiben.

Ein weiteres Strassburger Service fiir einen fiirstlichen Besteller
hat sich an seinem Gebrauchsort erhalten. Im Schloss Favorite bei
Rastatt kann noch heute das grossartige Ensemble betrachtet wer-
den, das der jagdbegeisterte Markgraf Ludwig Georg von Baden-
Baden (1702-1761, Markgraf seit 1727), der sog. Jigerlouis, um die Mitte
des 18. Jahrhunderts in Strassburg bestellt hatte.*® Es ist nicht so um-
fangreich wie das Clemenswerther Service, vermag aber in seiner
Vielfalt einen Eindruck davon zu geben, wie prachtvoll die Tafel bei
einem fiirstlichen Jagdessen geschmiickt war (Abb. 16).

Festliches Tafeln in Basel

Bei den beiden Service mit Basler Allianzwappen (Kat. 4) liegt die
Annahme nahe, dass sie anldsslich von 1736 stattgefundenen Ehe-
schliessungen angeschafft und vermutlich bei den jeweiligen Hoch-
zeitsfesten verwendet wurden. Abgehalten wurden solche grossen
Feste meist nicht im eigenen Haus, sondern in den Silen der Ziinfte,
deren auf die Bewirtung grosser Gesellschaften eingerichteten
Kiichen man dafiir gern in Anspruch nahm. Doch konnte man sol-
che Feste nicht nach Belieben ausgestalten, sondern war den auf

Abb. 17

Jagdschloss Clemenswerth im
Emsland, erbaut 1737 bis 1747
far Kurfirst Clemens August von
Koln.
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Helmkanne (<Aiguiére’) (links)
Manufaktur Charles-Francois

oder Paul Hannong, um 1725-1730
(-1754) // Fayence mit Scharf-
feuerdekor // H. 29 cm, B. 26 cm //
Malermarke P // Inv. 1928.663. //
Legat Rudolf N6tzlin-Werthemann,
Basel

Helmkanne (cAiguiére>) (rechts)
Manufaktur Paul Hannong,

um 1735-1754 // Fayence mit
Scharffeuerdekor // H. 21 cm,

B. 18,5 cm // Malermarke F. L. //
Inv. 1945.113. // Geschenk

Dr. Gustav Grilininger-Passavant,
Basel

36

Zur Reinigung der Hande

Waschgeschirre aller Art gehorten im 18. Jahrhundert zur Ausstattung
einer gepflegten Tafel. Das sieht man auf der historischen Fotogra-
fie mit dem Bestand des Strassburger Service in Schloss Clemens-
werth (Abb. 15): Dort sind auf der rechten Seite im zweituntersten
Fach fiinf Waschgarnituren zu erkennen. Auch in Zedlers Universal-
lexikon heisst es 1743: «Zu einem vollstdndigen Service, was nehm-
lich zu einem gantzen Tafel- und Credentz-Tische gehoret, werden
folgende Stiicke gezehlet, als Teller und Assiettes, allerley Schiisseln
grosse und kleine, die man auch Gangschiisseln heisset, GiRkannen,
Wasch- und Giiflbecken ...» Eine solche Waschgarnitur wurde bei
Tisch von Bediensteten gereicht; der Gast brauchte nur seine Hinde
tiber das Becken zu halten.

Die Selbstverstindlichkeit von Waschgeschirren zeigt sich auch
darin, dass in der Sammlung des HMB drei grosse Kannen aus einem
solchen Ensemble vorhanden sind, die sich in Grosse, Henkelform
und Dekor unterscheiden. Leider besitzt keine der Kannen mehr die
zugehorige hohe Schiissel, in die das Wasser hineingeschiittet wurde.

Besonders reizvoll ist die Bemalung der kleinsten Kanne, die mit
den Bildmotiven von Brunnen und fliessendem Wasser die Funk-
tion des Gefisses aufgreift. Unterhalb des Ausgusses sieht man eine
Maske, aus deren Mund das Wasser in die darunter befindliche Brun-
nenschale stromt, aus der wiederum Wasser nach unten fliesst. Ein
Knabe mit Dreizack, der rittlings auf einem Delfin sitzt, ist die ei-
gentliche Brunnenfigur auf dem Rand der unteren Brunnenschale.
Auch aus dem Maul des Delfins stromt Wasser — so wie aus dem Aus-
guss der Kanne (Abb. links).
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Deckelterrine

mit Artischockenknauf
Manufaktur Paul Hannong,

um 1735-1748 // Fayence mit
Dekor in Scharffeuer/Aufglasur-
Mischtechnik // H. 18,5 cm,

L. 33,5cm, B. 20,5 cm //
Malermarke R (Unterteil) //

Inv. 1946.176.

Deckelterrine

mit Artischockenknauf (unten)
Manufaktur Paul Hannong,

um 1730-1735 // Fayence mit
Scharffeuerdekor // H. 22 cm,

L. 37 cm, B. 21,7 cm // Maler-
marke R (Deckel), IM (Unterteil) //
Inv. 1945.111. // Geschenk

Dr. Gustav Griininger-Passavant,
Basel

Von einer Artischocke bekront

Die lingliche Terrine mit rautenférmiger Grundform steht auf vier
eingerollten Fiissen, die im oberen Teil als Zikaden gestaltet sind; ein
Artischockenknauf bekront den recht flachen Deckel.

Dieser Terrinentypus kommt in der Strassburger Manufaktur mit
verschiedenen Dekoren vor. Beim blauen Lambrequindekor, dessen
sich regelmissig wiederholende Behidnge auf die Achsen des Gefis-
ses ausgerichtet sind, wird (auch durch die ausgesparte Randleiste)
die Form der Terrine stark betont (Abb. links). Die Bemalung akzen-
tuiert die Form der Griffe, die von Metallgefdssen abgeleitet sind.

Bei der Terrine mit dem Fleurs-des-Indes-Dekor wird die Ge-
samtform eher tiberspielt, da die Oberfliche wie ein normaler Mal-
grund genutzt wird und die Motive unregelmaissig darauf verteilt
sind. Auch die kleine Fliche der seitlichen Griffe wird so genutzt:
Auf den Griffen <itzen> Insekten; die Form der Griffe wird nicht be-
tont, sondern vernachlissigt. So erhalten die formgleichen Terrinen
trotz ihrer gleichen Gestaltung eine sehr verschiedene Wirkung.

Beiden Terrinen gemeinsam ist die Artischocke als Deckelknauf.
Diese zdhlt zu den hiufigsten Knaufformen in der Strassburger
Manufaktur, sie kommt auch bei Terrinen mit feiner Bliitenmalerei
vor. Meist ist die Artischocke tiirkisfarben; so auch bei den Deckel-
dosen der Manufaktur, die als Artischocken gebildet sind. Die der
Natur entsprechende Form und Bemalung wie bei der Terrine mit
den Fleurs des Indes stellt eine Ausnahme dar.
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Potpourri-Gefass

Manufaktur Paul Hannong, um
1745-1748 // Fayence mit Dekor
in Scharffeuer/Aufglasur-Misch-
technik // H. 16,5 cm, L. 20,5 cm,
T. 13 cm // Inv. 1983.408. //
Geschenk Dr. Théodore und
Mathilde Voltz-Vogel, Riehen

Strassburger Potpourri-Gefass
mit plastischen Bliten (Strassburg,
Musée des Arts décoratifs).

54

FUr angenehmen Duft

Der Begriff Potpourri bezeichnete im 18. Jahrhundert ein Duftgefiss,
das in Wohnrdumen fiir angenehmen Geruch sorgte. Wortlich be-
deutet «pot pourri> jedoch «verdorbener> oder «verfaulter Topf>. Das
bezieht sich aber nicht auf das Ziergefdss, sondern auf den Herstel-
lungsprozess der Duftmischung. In einem einfachen, unglasierten
Gefidss wurden tiber die Friihlings- und Sommermonate hinweg
frische Bliitenbldtter mit Krdutern, Gewiirzen und viel Salz aufge-
schichtet und regelmissig umgeriihrt. Veilchen-, Orangen- und Po-
meranzenbliiten, Rosen und Lavendel, dazu Rosmarin, Thymian und
zerstossene Gewiirznelken waren neben Salz die hauptsédchlichen
Bestandteile.

Da das Gefidss nicht glasiert war, konnte durch die Wandung
Flussigkeit entweichen, sodass der Inhalt immer konzentrierter wur-
de. Wenn dieser seinen Idealzustand erreicht hatte, wurde das Ge-
misch in Ziergefdsse umgefiillt. Der Zubereitungstopf war danach
unbrauchbar, er war ein «pot pourri>. Aber auch der Inhalt war in
sich zusammengefallen und weit entfernt von der Schonheit fri-
scher Bliitenblitter. Diese wenig ansehnliche Masse wurde in dem
geschlossenen unteren Teil der prunkvollen Ziergefisse vor den Bli-
cken verborgen. Durch die Locher im Deckel konnte der lang an-
haltende Duft entweichen. Als ein spezifisch fiir diesen Zweck er-
dachtes Ziergefiss iibernahm es den Namen von der Zubereitungsart
seines Inhaltes.

Dieses Strassburger Potpourri in sehr kriftigen und bewegten
Formen erinnert an die Deckelterrinen <en baroc> der gleichen Ma-
nufaktur. Es gibt auch eine Version mit einem anderen Deckel (Abb.
links): Dieser besteht aus plastischen Bliiten, zwischen denen hin-
durch der Duft wie aus einer Blumenschale herausstromte. Die Strass-
burger Manufaktur fithrte verschiedene Potpourri-Gefisse im Ange-
bot. Manchmal waren kleine Gefdsse mit Figuren kombiniert, was
ihren eigentlichen Zweck spielerisch verbarg.
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Zwei Deckelterrinen

in Form von Stockenten
Manufaktur Paul Hannong,

um 1748-1754 // Fayence mit
Aufglasurbemalung // H. 32 cm,

L. 36,5 cm // Ziffern 1 und 2 auf
den jeweils zusammengehdrenden
Halften // Inv. 1973.76.1.-2.

Strassburger Ententerrine mit
Unterplatte in der Sammlung
Ludwig (Historisches Museum
Bamberg).

8o

Prachtvolle Tiere
auf der Tafel

In verschiedenen offentlichen und privaten Sammlungen haben
sich zahlreiche Terrinen in Entenform der Strassburger Manufaktur
erhalten. Es gibt zwei Grundtypen: Beim einen stehen die Tiere mit
den Fiissen direkt auf dem Boden, beim anderen (wie bei den beiden
Basler Exemplaren) stehen sie auf einer mit Pflanzen bewachsenen
Sockelplatte. Diese kann in sehr seltenen Fillen zusitzlich in eine
Bodenplatte mit weiterem Bewuchs eingesetzt sein (Abb. links).

Unter den Gefdssen in Vogelgestalt stellen die Ententerrinen
die mittlere Grosse dar; sie wurden weit hiufiger ausgeformt als die
kleineren Gefésse in Form von Rebhithnern, Tauben und Schnepfen
oder die grosseren in Form von Truthahn und Auerhahn. Die beiden
letztgenannten waren selbst in fiirstlichen Haushaltungen nur als
kapitale Einzelstiicke vertreten.

Enten erschienen meist als Zweiergruppe auf der Tafel und ha-
ben sich in vielen Fillen auch so erhalten. Allerdings sollte man bei
den beiden Basler Exemplaren nur von einem Terrinenpaar, nicht
von einem Entenpaar sprechen. Denn wie die meisten Strassburger
Enten stellen sie Erpel in ihrem Prachtkleid dar; das schlichte Fe-
derkleid der weiblichen Tiere wurde offenbar weniger geschitzt.
Vielleicht galt es die auf der Tafel angestrebte Symmetrie nicht zu
storen, was bei einer deutlichen Unterscheidung der beiden Ge-
schlechter der Fall gewesen wire. Uberhaupt hat man sich Freiheiten
bei der Bemalung erlaubt; der weisse Halsring wie auch der blaue
Fliigelspiegel der médnnlichen Stockenten sind bei den beiden Basler
Enten vorhanden, entsprechen in Form und Position aber nicht den
natiirlichen Vorbildern.



81



Deckelterrine in Form eines
Weisskohlkopfes

Manufaktur Paul Hannong,

um 1754/56 // Modelleur: Johann
Wilhelm Lanz // Fayence mit

Aufglasurbemalung // H. 21,5 cm,

Dm. 41 cm // Marke PH //
Inv. 1987.893.
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Ein Kohlkopf aus Fayence

Kohlkopfterrinen wurden von mehreren Manufakturen hergestellt
(Briissel, Schrezheim, Faenza, Eckernforde). Doch nirgendwo erreich-
ten die Terrinen in Gestalt eines Weisskohls oder Weisskabis die
Naturndhe und formale Geschlossenheit der Strassburger Beispiele.
Vier grosse Blitter bilden den Terrinenkorper. Der Deckel besteht
aus dem Oberteil des kompakten Kohlkopfes, von dem sich zwei
Bldtter abspreizen. Diese Zwischenrdume erlauben eine vergleichs-
weise gute Handhabung beim Abheben des Deckels.

Die illusionistische Wirkung beruht auf der realistischen Wie-
dergabe der fleischigen, leicht gewellten Blitter. Die Bemalung mit
hellen und kriftigen, sich seitlich verzweigenden Blattrippen orien-
tiert sich stark an natiirlichen Kohlkopfen. An der Unterseite dienen
die plastischen Blattrippen als Stege fiir einen guten Stand der Terri-
ne (Abb. links). Selten ist die zugehorige Unterplatte erhalten, die an
den am Boden liegenden Blattkranz eines Weisskohlkopfes erinnert.
Diese spektakuldre Terrinenform wurde in verschiedenen Grossen
angeboten; das Basler Exemplar gehort zu den grossten Exemplaren.

Was in solchen Terrinen prisentiert wurde, ist nicht bekannt.
Weisskohl oder Weisskabis ist ein nordlich der Alpen hdufig ange-
pflanztes und viel verspeistes Wintergemiise. Doch es war, auch in
der Zubereitung als Sauerkraut, ein Gericht der Alltagskiiche und
gehorte nicht auf eine vornehme Tafel, auf der eine solche Terrine
ihren Platz hatte. Vielleicht dienten diese prachtvollen Kohlkopfter-
rinen im Wesentlichen der Dekoration und Augentiuschung. Wenn
sie doch einmal gefiillt wurden, stellte der Inhalt vermutlich eine
Uberraschung dar.
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«allerhand wohlgeschmackte
und niedliche Speisen»

Zur Basler Kuche
des 18. Jahrhunderts

Andreas Morel

Tafelgeschirr, das sich anhand von Material, Gestaltung und Dekor
vom alltdglichen abhebt, namlich auf der Bithne der Tafel mit deut-
lich vernehmbarer Stimme spricht, verlangt selbstredend nach Spei-
sen auf addquat hohem Niveau. Sind doch Teller, Platten, Schiisseln
primir dazu da, das vorzulegen, was der eigentliche Anlass fiir die
Zusammenkunft bei Tisch tatsdchlich ist: die Mahlzeit.

Das Instrumentarium der Tafel war im 18. Jahrhundert vielfiltig,
bestand fast immer aus einem <Milieu de table>, Trinkgefidssen aus
Edelmetall und Kristall sowie mehreren Gewiirzbehiltern. Hinweise
auf den Gastgeber und den Ort des Geschehens vermittelten Gra-
vuren (Initialen oder Wappen) auf den Bestecken, ferner Identifika-
tionsvermittler auf Geschirr, Glasern und Tischwische. Die Aufga-
be von Identifikationstragern konnen selbst Speisen und Getranke
iibernehmen, zum Beispiel mittels Motiven auf Waffeleisen (Abb. 1)
oder Pressmodeln fiir Anisbrote (Familienwappen) oder - gleicher-
massen elegant wie diskret - in der spezifischen Rezeptur fiir ein be-
liebtes Getriank (Hypokras/Bischof), Gebick (Leckerli) oder Gericht
(Osterfladen).

Aus dem Vergleich einer festlich inszenierten Tafel des 18. Jahr-
hunderts mit einer solchen des ausgehenden 20. Jahrhunderts lisst
sich unschwer erkennen, dass aus der Konkurrenz von formaler Ge-
staltung und Dekor des Geschirrs einerseits und dem optischen Auf-
tritt der darauf vorgelegten Speise andererseits die letztere als Siege-
rin hervorgehend wird: Platten, Schiisseln und Teller {ibernehmen
mit zuriickhaltender Eleganz die Aufgabe, der Speise einen optima-

Abb. 1

Selbst auf Esswaren wie diesen
Waffeln dienten Familienwappen
(hier Burckhardt und Iselin) als
Hinweise auf die Gastgeber.

121



122

len Auftritt zu verschaffen.' Diese Entwicklung vollzieht sich inner-
halb eines Zeitraums von fast hundert Jahren. Mit dem allmihlichen
Ubergang vom Service a la francaise zum Service a la russe (um 1880)
werden die Aufgaben von Kiiche und Service ebenso aufgewertet
wie erweitert und damit an die gewachsenen Anspriiche der Tisch-
ganger angepasst.

Service: a la francaise

Im 18. Jahrhundert galten weit verbreitet die Regeln des Service a
la francaise: Nach einem festgelegten Tischplan (Abb. 2) wurden in
zwei oder mehr Serien - Trachten oder Aufsitze genannt - jeweils
mehrere Gerichte gleichzeitig auf dem Tisch platziert. Bestand die
Mahlzeit aus zwei Trachten, wurde nicht nur Warmes und Kaltes
bunt gemischt aufgetragen, sondern ebenso Salziges und Siisses.
Nach dem gleichen Prinzip war die Verpflegung in der gehobenen
gewerblichen Gastronomie organisiert: Zur festgesetzten Stunde
versammelte sich, wer immer zu speisen wiinschte, an einem langen
Tisch, der Table d’hote. Das Prinzip des Service a la francaise hatte
zwar den Vorteil, dass wihlerische Tischginger beiseitelassen konn-
ten, was ihnen nicht zusagte, aber vor allem schwerwiegende Nach-
teile. Da die erste Tracht in der Regel frithestens nach vierzig Minu-
ten gegen die zweite ausgetauscht wurde, dauerten die Mahlzeiten
sehr lange; warm aufgetragene Speisen wurden kalt, und raffinierte
Gerichte wie Speiseeis oder Soufflés verloren nach kiirzester Zeit die
fiir sie typische Qualitit.



Quellen zu Verganglichem

Mit der Frage nach den Speisen, mit denen eine Tracht zusammen-
gestellt war, sieht sich der Historiker vor die Tatsache gestellt, dass
diese aufgrund ihrer Kurzlebigkeit als historische Quelle nicht zur
Verfiigung stehen. Andererseits bietet sich die Moglichkeit, aus der
Kombination von Erkenntnissen von Quellen unterschiedlichster
Art ein anschauliches Bild dessen zu skizzieren, was im 18. Jahrhun-
dert den Glanz der Tafel in den Hiausern des gehobenen Basler Biir-
gertums ausmachte.

Abb. 2

Vorschlag fir ein Mittagessen mit
zwei Serien; aus <Guter Rath

flr angehende Hauswirthinnen>,
zweiter Teil zu <Oberrheinisches
Kochbuch>, Mlilhausen 1827.

Erster Aufsatz:
gefiillte Hirne — Senf — Servelat
Wiirste - Hammels Ripplein

Gemdus - Pastete — Suppe —
Rindsfleisch — Gemus

gebackene Schweinsohren -
Rettig Salat - Rothe Rahnen —
Fische

Zweiter Aufsatz

Saunieren — Artischoken — Salat
von Anchois - Mirabellen — Creme —
Harte Eyer

Tabaks Rollen — Junge Héhne -
Kalter Fisch — Wildpret — Kiichlein

Oehlgeschirr - Creme — Himbeeren —
Salat - Frikassirter Kopfsalat —
Gestossener Zucker
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