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Edles Geschirr
aus weillem Gold

Eine schon dekorierte Tafel war seit dem Mittelalter an europdischen Héfen unumgdnglich.
Das Liiften des im fernen Osten lange gehiiteten Geheimnisses rund um
die Herstellung des Porzellans hatte hochst dsthetische Folgen.
VON CARLES BATLLE I ENRICH

Bereich spatestens seit den glorreichen Tagen des
Burgundischen Hofes ein erstrebenswertes Ziel.
Die Hochzeit Marias von Burgund mit dem Habsburger
Erben Maximilian im Jahre 1477 brachte diese glanz-
vollen Traditionen nach Osterreich und prégte die Hof-
haltung nachhaltig. Die 6ffentlichen Tafeln (am Wiener
Hof seit 1572 belegt) dienten als stummes Machtmittel
und wurden mit allerlei Gerat dekoriert; prachtvolle
teils sehr hohe Kredenzen zeigten allerlei Gerdt aus
Edelmetallen, die unterste Stufe diente dem eigentli-
chen Servieren der Speisen. Bei jedem Bankett waren
Pokale, Schiffe, Salzfasser und exotische Gerdte als
Heil- oder Gegenmittel fiir eventuell verdorbene oder
vergiftete Speisen zu sehen. Im Laufe der Zeit kamen
wunderbare Automaten dazu und vor allem Tischdeko-
rationen aus Zucker, die die Gaste immer wieder zum
Staunen brachten. Wenn man bedenkt, wie kostspielig
die Zuckerproduktion war, kann man sich die exorbi-
tanten Kosten einer reichen Tafel vorstellen. Ein Blick
in die Schaufenster der ehemaligen k. u.k. Hofzuckerba-
ckerei Demel kann uns heute noch eine (sehr beschei-
dene) Ahnung davon liefern, was alles als Dekoration zu
sehen war: Mythologische Gestalten, Fabeltiere, ganze
Burgen oder Garten wurden meisterhaft nachgebildet.
Die europdischen Hofe schielten trotzdem gerne
nach dem fernen Osten: Objekte aus Porzellan waren
begehrt, nur war man nicht dazu in der Lage, sie selber

E ine festlich geschmiickte Tafel war im hofischen

Die auBergewdhnlichen Champagnerschalen, © Augarten Wien

herzustellen. Das dnderte sich am Beginn des 18. Jahr-
hunderts. Wie es dazu kam, liefert eher Stoff fiir einen
Kriminalroman und soll hier nicht naher erlautert wer-
den. Tatsache ist, dass 1710 die »Koniglich-Polnische
und Kurfirstlich-Sachsische Porzellanmanufaktur«
gegriindet wurde, Sitz wurde die Meifiner Albrechts-
burg. Das Herstellungsgeheimnis des weltweit ersten
Hartporzellans wurde sehr streng gehiitet, dennoch
gelang es dem vermutlich aus den Niederlanden stam-
menden Hofkriegsratsagenten Claudius Innocentius
du Paquier, die Rezeptur durch einen geflohenen Arka-
nisten (friihe Form eines Chemikers) namens Samuel
Stoltzel nach Wien zu bringen. Durch ein Spezialpri-
vilegium von Kaiser Karl VI. entstand 1718 die Wiener
Porzellanmanufaktur als zweite in Europa. Du Paquier
fiihrte das Unternehmen bis 1744. Die ersten Manufak-
turen befanden sich in unmittelbarer Nachbarschaft
zum Gartenpalais Liechtenstein in der Rossau, da das
Filirstenhaus zu den ersten und besten Kunden ihrer
Erzeugnisse wurde: zuerst in der heutigen Liechten-
steinstrafe (siehe Porzellantafel am Geb&dude Nr. 39),
drei Jahre spater in der heutigen Porzellangasse (siehe
weitere Tafel am Gebaude Nr. 51).

Drei in Mode gekommene Getrdnke der besseren
Gesellschaft sicherten damals die Nachfrage: Kaffee,
Tee und Schokolade. Aus den vielen Produkten der Ma-
nufaktur sei eines hervorgehoben: die »Trembleuse«.
Es handelt sich hierbei um einen Schokoladebecher,
der im Unterteller eine hochgezogene ringformige
Galerie aufweist, in die der Becher gestellt wurde und
zugleich gesichert vor den eventuell unerfreulichen
Folgen des Zitterns (fr. trembler) war. 3

Finanzielle Probleme fithrten dazu, dass Maria
Theresia, die vier Jahre davor die Herrschaft iiber die
Habsburgischen Gebiete ibernommen hatte und als
regierende Konigin von Ungarn und B6hmen versuch-
te, ihre Macht abzusichern, Interesse zeigte und 1744
die Porzellanmanufaktur ibernahm. Da ihr Gatte im
Jahr drauf zum Kaiser des Heiligen Rémischen Reiches
gewahlt wurde, spricht man von der Kaiserlichen Po
zellanmanufaktur; alle Objekte wurden seitdem mif
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Das »Schokoladenmadchen« mit der Trembleuse, J. E. Liotard, 1744
© akg-images/picturedesk.com

dem osterreichischen Bindenschild versehen. Gerade
zu diesem Zeitpunkt kam fiir mehrere Jahre der Gen-
fer Maler Jean-Etienne Liotard nach Wien und kniipfte
enge Beziehungen zum Kaiserhaus. Eine ganze Reihe
von Portrats der kaiserlichen Familie zeugen davon.
Sein vielleicht bekanntestes Werk wurde auch in Wien
vollendet: »La belle chocolatiére de Vienne«, heute
vereinfacht als »Das Schokoladenmadchen« bekannt,
eines der Meisterwerke aus der Dresdner Gemaldega-
lerie Alte Meister. Dort tragt ein Stubenmadchen (ver-
mutlich eine gewisse Nannerl Baldauf) ein japanisches
Lacktablett mit einer Trembleuse voller Schokolade
und einem Glas Wasser darauf. Es hief} bald, es sei das
schonste Pastell, das man je gesehen hat. Und tatsach-
lich gelang es Liotard, ein Bild zu schaffen, das glatt
wie Porzellan wirkt! Seinem Zauber kann man sich fiir-
wahr nicht entziehen.

Nach der Ubernahme sah Maria Theresia die Zeit
gekommen, um die Kosten der herrschaftlichen Tafel
zu senken. Statt der Zuckeraufsatze wurden jetzt ver-
mehrt Blumen und Porzellanfiguren verwendet, denn
letztere hatten auf jeden Fall eine langere Haltbarkeit.
Zu dieser Zeit sind also, neben den Kaffee-, Tee- und
Schokoladeservices, vor allem die Figuren die bekann-
testen Erzeugnisse der Manufaktur. Wie wichtig die
Kiinstler waren, zeigt sich in der Tatsache, dass der
Bildhauer Johann Christian Wilhelm Beyer, der unter
Maria Theresia die Leitung uber das Statuen-Pro-
gramm im Schlosspark von Schénbrunn iibernahm,
vorher als Modellmeister in der wiirttembergischen
Porzellanmanufaktur Ludwigsburg gearbeitet hatte.

Nach der maria-theresianischen Ara war die Manu-
faktur wieder in Gefahr, bis Conrad Sorgel von Sorgen-
thal deren Leitung 1782 iibernahm. Er fiihrte Reformen
ein, griindete eine Kunstschule und machte Wien zum
Zentrum des Porzellans; die Objekte aus dieser Zeit ge-
horen zu den besten in Europa. Vor allem aus der Bie-
dermeierzeit gibt es zauberhafte Produkte: einzelne
Tassen mit Untertasse, Vasen in mehreren Grofien (die
sogenannten Kratervasen mit Blumendekorationen
beeindrucken uns noch heute), Biisten ...

Die Politik und die Liquiditatsprobleme des Staates
Anfang des 19. Jahrhunderts bewirkten eine Erweite-
rung des Sortiments: Nicht zum ersten Mal mussten
Unmengen von Silbergeriten (und somit ganze Ser-
vices) eingeschmolzen werden, um daraus Miinzen zu
pragen. So kam es nach und nach dazu, dass als Ersatz
das Porzellan zuerst fiir Dessertteller, spiter fiir Sup-
penteller und dann fiir den Rest verwendet wurde (sie-
he Artikel {iber die Silberkammer ab Seite 38).

Nach dem Tode Sorgenthals ging es bald bergab,
eine Schliefung konnte nicht abgewendet werden:
Die billige Konkurrenz in Bohmen und der Oberpfalz
fithrten 1864 zum Ende. Man hat nicht allzu lange ge-
braucht, um diese Entscheidung zu bereuen, aber erst
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1923 konnte durch eine Privatinitiative die Manufaktur
Augarten (benannt nach dem neuen Standort) eroffnet
werden, die bewusst als Nachfolgerin der kaiserlichen
Manufaktur betrachtet wird. In diesen letzten hundert
Jahren hat die Manufaktur viele Tiefen und Hohen er-
lebt, aber es ist ihr immer gelungen, die interessantes-
ten Kiinstler zu engagieren. Ob wir die Vasen von Otto
Prutscher, die Figuren von Michael Powolny, das Me-
lonenservice von Josef Hoffmann oder die Lipizzaner-
Figuren des Albin Dobrich anschauen: Es entstanden
weiterhin Meisterwerke der Porzellankunst. Zu erwah-
nen sind auch die vielen Kiinstlerinnen, die sich mit
dem Material beschiftigten: Ida Schwetz-Lehmann,
Hertha Bucher, Vally Wieselthier oder Ena Rottenberg,
um nur einige zu nennen.

In der Gegenwart setzt sich dieser Trend fort: Man
versucht, die Objekte aus fritheren Epochen weiterzu-
pflegen und doch immer wieder etwas Neues entstehen
zu lassen. So sind manche Services mit altem Muster
nach wie vor im Programm (Wiener Rose, Vergissmein-
nicht, Maria Theresia), aber auch Aktuelles ist inzwi-
schen populadr geworden, wie die Champagnerschalen
in vielen verschiedenen Farben. Die Inspiration holte
man sich aus der Zeit der franzdsischen Konigin Ma-
rie Antoinette: Konig Ludwig XVI. lie Schalen aus
Porzellan in Form der Brust seiner Frau herstellen, um
daraus Milch zu trinken. So entstanden die Augarten-
Champagnerschalen! Ein Blick in die Manufaktur (mit
einem sehr interessanten Museum) oder in den Flag-
shipstore in der Spiegelgasse 3 (in unmittelbarer Nahe
des Stephansplatzes) lohnt sich immer. W
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Wiener Stadtlandwirtschaft
einst und jetzt

Wien um das Jahr 1000 war nichts weiter als ein unbedeutendes Bauerndorf!
Im vergangenen Jahrtausend hat die Stadt ihr Antlitz zwar stark verdndert,
aber landwirtschaftlich bewirtschaftetes Gebiet gibt es bis heute.

VON REGINA ENGELMANN

wie seine Besiedelung. Auf den Donauterrassen

und an den Hangen des Wienerwalds wurden
schon ums Jahr 6000 vor unserer Zeitrechnung Ge-
treide und Hiilsenfriichte angebaut und Haustiere ge-
zuchtet. In der Romerzeit betrieb man Landwirtschaft
vor allem in der Zivilstadt im heutigen Bereich Land-
strafle/Rennweg. Nur spezielle Nahrungsmittel wie
etwa Fischsauce oder Olivendl wurden aus Italien im-
portiert. Den wenigen Menschen, die nach Abzug der
Romer das Stadtgebiet weiterhin bewohnten, geniigte
eine extensive Landwirtschaft zur Eigenversorgung, so
wurde Wien fiir Jahrhunderte zum Bauerndorf.

Mit Anwachsen der Bevolkerung am Beginn des 2.
nachchristlichen Jahrtausends konnte die Stadt ihren
Nahrungsmittelbedarf nicht mehr zur Ganze selbst
decken und war zunehmend auf Lieferungen aus dem
Umland, aber auch aus entfernteren Gebieten wie etwa
aus Ungarn abhdngig. Durch die Verwendung von Pfli-
gen, die Bodenverbesserung durch Diingung und Drei-
felderwirtschaft sowie durch eine milde Klimaperiode
im Hochmittelalter gelang es, den landwirtschaftlichen
Ertrag entsprechend zu steigern. Produkte aus der Um-
gebung wurden auf Tages- und Wochenmarkten an-
geboten. Bauern, die in groflerer Entfernung zur Stadt
lebten, schalteten Zwischenhdndler ein, die sogenann-
ten Hocker, die die Produkte jedoch nur innerhalb der
Mauern »verhockern« durften. Die Bewohner Wiens
bearbeiteten auch selbst Gemiise- und Obstgarten in
der Stadt, besonders beliebt war Kraut als leicht kon-
servierbares Wintergemiise und Safran, das durch die
Kreuzziige in Osterreich heimisch geworden war und
ein lukratives Exportprodukt darstellte. Diese »einge-
mauerten Bauern« innerhalb der Befestigungsanlagen
verschwanden allmahlich. Wie alte Stadtpldne zeigen,
wurden jedoch der Stadtgraben, das Glacis und die
Donauauen weiterhin als Weiden oder Gérten genutzt.
Grofiflachige Gemiiseanbaugebiete befanden sich in
der Rossau, der Leopoldau und in Erdberg. Auch in den
kaiserlichen Sommergarten auflerhalb der Mauern be-
trieb man Gemiiseanbau. Im 16. Jahrhundert kultivierte

I andwirtschaft im Wiener Raum existiert so lange
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der Hofbotaniker Maximilians II., Carolus Clusius, n_;'

Landesaufnahme aus dem Jahr 1775 zu erkennen.
Man betrieb nicht nur Ackerbau, sondern auch
Viehwirtschaft. Die Tiere wohnten in den Hausern
oder Kellern innerhalb der Stadt, Kiihe fiitterte man
mit Klee von eigenen Feldern oder mit Heu vom Stadt-
graben. Um 1900 - die Stadt war inzwischen durch
Eingemeindungen stark gewachsen — gab es rund 700
Milchmeier, einer der bekanntesten war der Magda-
lenenhof am Bisamberg. Heute ist die Viehwirtscha
in Wien in die Bedeutungslosigkeit versunken. Im Jahr
2020 lebten laut Statistik Austria 70 Rinder, 83 Schwei-
ne, 204 Schafe und 123 Ziegen in Wien. Eine besondere
Tierzucht befindet sich seit 2008 in Rothneusiedl: Die
Firma Gugumuck ziichtet auf einem Gemiiseacker in
»natiirlicher Freilandhaltung« Weinbergschneck:
Liebhaber des Auflergewohnlichen finden dort auch
Schneckenkaviar und Schneckenleber. 4
Durch das Wachstum der Stadt wurden die Gartner

wurden bepflanzt und am Heldenplatz ein Acker
Olfriichte angelegt.
Der landwirtschaftliche Strukturwandel mach
auch vor der Bundeshauptstadt nicht Halt. Jahrlick
sinkt die Anzahl der Betriebe im Schnitt um 2,5 Prozent
Laut Landwirtschaftsbericht Wien 2017 bewirtschaften
rund 650 landwirtschaftliche Betriebe (Winzer mitein
geschlossen) eine Fliche von 5700 Hektar und damil
14 Prozent der Stadtflache. Davon entfallen iiber 4000
Hektar auf Ackerbau und davon wieder rund 8oo Hek
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Andreas Gugumuck bei der Schneckenpflege, © Karin Nussbaumer, Quelle: www.gugumuck.at

tar auf den Gemiiseanbau, dem bedeutendsten Zweig
der Wiener Stadtlandwirtschaft. Im Vorjahr produzier-
ten rund 200 Betriebe 73000 Tonnen Frischgemiise
vor allem in Simmering und in der Donaustadt und er-
reichten damit einen Selbstversorgungsgrad von 30,6
Prozent. Spitzenreiter ist die Salatgurke: Mit 15,8 Ki-
logramm pro Kopf und einem Selbstversorgungsgrad
von 251 Prozent wird weit mehr produziert, als die
Wiener vertilgen kénnen. Mehr als gedeckt ist auch die
Selbstversorgung mit Paradeisern und Paprika.

Weitaus geringer sind die Werte bei Getreide: Auf
Ackerflachen in Favoriten, Floridsdorf und Donaustadt
werden gut 10 ooo Tonnen Gerste, Weizen, Dinkel, Hafer,
Roggen, Hirse und andere Getreidesorten geerntet. Der
Ertrag macht aber nur 1,1 Kilogramm pro Kopf bzw. 4,4
Prozent der verbrauchten Menge pro Person aus. Darii-
ber hinaus finden wir noch Kulturen wie Mais, Bohnen,
Erdapfel, Zuckerriiben, Raps und Sonnenblumen.

Wie auch in anderen Bundesldndern ist besonders
der Obstbau von den Wetterkapriolen beeintrach-
tigt, was zu stark schwankenden Ertragen fiihrt. 2020
konnten in Wien mehr als 2200 Tonnen Obst geerntet
werden. Der Schwerpunkt liegt auf Baumobst, vor al-
lem auf Apfeln mit einer Erntemenge von rund 1760
Tonnen.

Einige Betriebe innerhalb Wiens Stadtgrenzen
haben sich auf urbane Pilzzucht spezialisiert und
kultivieren Krautersaitlinge sowie Shiitake- und Aus-
ternpilze auf Substraten wie Sagespanen, alten Baum-
stimmen oder Kaffeesud. Dariiber hinaus bearbeiten
noch gut 8o Blumen- und Zierpflanzenbetriebe in der
Stadt knapp 400 Hektar.

Wien gehort zu den fiihrenden Bundesldandern im
okologischen Landbau: 27,4 Prozent der Ackerflichen
sind biologisch bewirtschaftet. Zudem haben sich 120
Ackerbauern zu einer umweltgerechten und biodiver-
sitatsférdernden Bewirtschaftung verpflichtet, indem
sie einen Teil ihrer Flichen mit Futterpflanzen fir
Insekten bebauen — zur Freude der Bienen, die sich
in Wien grofler Beliebtheit erfreuen. Man zédhlt rund
5000 Bienenstocke, darunter auch viele auf offent-
lichen Gebauden wie dem Wiener Rathaus, dem Ste-
phansdom oder dem Kunsthistorischen Museum. 700
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Imker kiimmern sich um jeweils rund 40000 Bienen
pro Stock. Ein Volk liefert bis zu 40 Kilogramm Honig.

Der grofite Landwirtschaftsbetrieb Wiens gehort
der Stadt selbst: Die dafiir zustandige MA 49 verwaltet
rund 2200 Hektar (davon 60 Hektar Weingarten), teil-
weise auch auflerhalb der Stadtgrenze. 1700 Hektar da-
von sind Biofldchen unter anderem in der Lobau, am
Bisamberg, in Essling und in Laxenburg. Am Cobenzl
betreibt die Stadt einen Kinderbauernhof mit heimi-
schen Nutztieren.

Viele Initiativen unterstiitzen die Wiener Landwir-
te und den Vertrieb ihrer Produkte, wollen die Bevol-
kerung aber auch vermehrt fiir das Thema sensibili-
sieren. Auf der Website www.stadtlandwirtschaft.wien
finden Sie rund 100 Adressen fiir Ab-Hof-Verkauf bzw.
Direktvermarktung, in der »Schule am Bauernhof« er-
fahren Wiener Schiiler mehr iiber die Herkunft der Le-
bensmittel. Wer in Wien garteln will, aber tiber keinen
eigenen Garten verfiigt, hat viele Moglichkeiten: Die
Stadt vergibt Okoparzellen im 22. Bezirk zum Anbau
von eigenem Biogemiise, landwirtschaftliche Betrie-
be bieten Gemiisepachtparzellen an, und es gibt zahl-
reiche Gemeinschafts- und Nachbarschaftsgarten zur
gemeinsamen Betreuung. Auch in Gemeindebauten
konnen Beete angelegt werden, und die Stadt gestat-
tet auf bestimmten 6ffentlichen Flachen die Pflanzung
von Obstbdaumen oder Gemiise, die Friichte stehen der
Allgemeinheit zur Verfiigung. Mittlerweile gibt es auch
zahlreiche Initiativen von solidarischer Landwirt-
schaft (Community Supported Agriculture, kurz CSA),
wo Verbraucher und Produzenten eine engere Koope-
ration eingehen. Eine Sonderform ist die Community
Made Agriculture (CMA), die das Ziel hat, moglichst
den gesamten Eigenbedarf an Gemiise selbst zu pro-
duzieren.

2004 wurde als erstes libergeordnetes Planungsins-
trument fiir die stadtische Landwirtschaft der Agrar-
strukturelle Entwicklungsplan, kurz AgsTEP, beschlos-
sen. Er definiert Stadtflichen als landwirtschaftliche
Vorranggebiete. Diese sollen grundsatzlich fiir Acker-,
Garten- oder Weinbau erhalten bleiben und so weiter-
hin die lokale Versorgung der Stadtbevolkerung ge-
wahrleisten. W
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