Die Story der Creussener Kriige

Unsere Zeit hat den besonderen Reiz des Rustikalen wiederentdeckt. Altes,
handwerksmébig hergestelltes Gebrauchs- und Ziergeschirr, oft unzutreffend
als ,,Bauernkeramik” oder , Bauernmajolika’* bezeichnet, ist zum Objekt mo-
derner Sammelleidenschaft geworden, und hohe Liebhaberpreise provozieren
Filschungen. Auf dieser Woge ,,schwimmen’ gewissermafen auch die einst
beriihmten Creussener Steinzeugkriige, die vom 16. bis 18. Jahrhundert den
Ruhm des knapp 2.500 Einwohner zidhlenden Stidtchens zwischen Franki-
scher Schweiz und Fichtelgebirge begriindeten.

Daf5 die Creussener Kriige heute als Raritit gelien, hat seinen besonderen
Grund. Der letzte Meister ertrinkte sich 1760 in einem Weiher. Wie der
Volksmund berichtet, hatte er zuvor sein Werkzeug, sein Material und des-
sen Herstellungsgeheimnis beiseitegeschafft. Seitdem hat man viele Brenn-
versuche vorgenommen, niemals mehr aber ist es wieder gelungen, die Quali-
tit des alten Tonzeuges zu erreichen. Es zeichnete sich durch eine verbliffen-
de Leichtigkeit, Hirte und Siurefestigkeit aus. Die Funken stoben, wenn ein
Scherben gegen Eisen geschlagen wurde. Da es selbst wihrend der Bliitezeit
im 17. Jahrhundert nur einige wenige Familienwerkstétten gab, hatte die Pro-
duktion mengenmifig, im Vergleich zu anderen Fayence-Manufakturen, stets
nur einen bescheidenen Umfang.

Einige wenige kostbare Stiicke befinden sich jedoch in fast allen bedeuten-
den Museen, so vor allem in London, Salzburg, Berlin, Miinchen, Coburg und
Niirnberg. Ein bunter Apostelkrug aus Creussen steht im Wilhelm-Busch-Mu-
seum zu Hannover. Es heifft, Deutschlands volkstiimlichster Humorist habe
daraus sein Bier getrunken.

Gegen Ende des vorigen Jahrhunderts begann sich der internationale Kunst-
handel fiir die schénen Erzeugnisse der Creussener Hafner und Bossierer zu
interessieren (Flafner nannte man allgemein die Tépfer und Ofensetzer, die
Bossierer iberarbeiteten das Modell, nachdem sie die Einzelteile der Gipsab-
formung zusammengesetzt hatten). Auch private Sammler kamen von weither.

Um einen Totalausverkauf zu verhindern, trugen Biirger der mittelalterli-
chen Stadt Anno 1888 die letzten noch vorhandenen Stiicke zusammen und
iibereigneten sie einer -6ffentlichen Sammlung, die zundchst provisorisch in
einem engen Gewdlbe untergebracht wurde. 1950 schlieBlich richtete die Stadt
selbst in der tiber dem ,,Hinteren Tor” gelegenen ehemaligen Wichterstube
ein Spezialmuseum ein, das jetzt an die 150 , Kriige” beherbergt. Dieser Be-
griff will im weitesten Sinne verstanden sein. Es handelt sich namlich nicht
nur um Bier-, Bssig-, Wasser-, Wein- und Ulkriige, sondern auch um Gewtirz-
gefife, Binmachtépfe, Apothekerbiichslein, Salbentdpfchen und Riechfldsch-
chen. Vor allem die Apotheker fritherer Zeiten schitzten die spezifischen Ei-
genschaften der braunen Kriige, die jeder Sdureeinwirkung widerstanden.

Ein kleines Weinkriiglein, vermutlich um 1575 in der Werkstatt des Georg
Vest entstanden, ist das fritheste Stiick der Creussener Sammlung. Dieser Haf-
ner produzierte auch Ofenkacheln, die er mit kiinstlerischen Motiven versah.
Einer seiner Ofen steht heute noch in der Niirnberger Kaiserburg.
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Schwere Zeiten fiir die oberfrinkischen Krugmacher kiindigten sich an,
als dem Alchemisten Johann Friedrich Botiger in Meiben die Herstellung
weiben Hartporzellans gelang. Unter dem Druck der neuen Konkurrenz horte
man bald auf, die handgefertigten Stiicke kiinstlerisch auszugestalten, bis das
einst blithende Gewerbe mit dem tragischen Tod des Johann Georg Schmidt
endgiiltig zum Erliegen kam.

Durch Zukauf ist die Creussener Sammlung inzwischen auf etwa 150 Stiik-
ke angewachsen. Kenner und Kunstfreunde aus aller Welt besuchen das klei-
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Anno 1698 erschien in Niirnberg Christoph Weigels sogenanntes ,,Stindebuch”, ver-
faft von dem worigewaltigen Kanzelredner und Volksschrifisteller Abraham a Sancta
Clara (1644 — 1709). Der Titel: , Etwas fiir alle, eine kurtze Beschreybung allerley
Stands- und Gewerbspersonen, mit bevgereichter sittlichen Lehre und biblischem
Concepte etc.” Daraus stammt unsere Abbildung eines Hafners oder Topfers (Aus-
schnitt). Zu jener Zeit erlebte die Topferkunst im oberfrinkischen Creussen ihre
hichste Bliite. Die Tonerzeugnisse aus dem mittelalterlichen Stiddichen gewannen
Weltruhm. Foto: Fremdenverkehrsverband Nordbayern e. V. Crossa
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ne Kriigemuseum, fiir das es wohl kaum noch ein vergleichbares Beispiel ge-
ben diirfte. Im Géstebuch vermerkte ein gewisser Mr. Hunter aus New York
voller Stolz, er sei im Besitz von 19 echten Creussener Kriigen. Sie sind nach
Lage der Dinge gewiff ein Vermogen wert, wenn man die Liebhaberpreise zu-
grundelegt. Da auf den Bodenflichen oft die Herstellermarken fehlen, laft
sich ein Original nur sehr schwer von einer der vielen in Umlauf befindli-
chen Filschungen unterscheiden.

Allein dem Kenner liefern Form, Glasur und Dekor verldfliche Hinweise.
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Gretl Zottmann

Aus der Geschichte der ,Niirnberger Lebkuchen”

Ein Weihnachtsfest ohne Lebkuchen? Undenkbar! Besonders die ,.echten
Niirnberger Lebkuchen”, die ja das ganze Jahr iiber gern gegessen werden,
sind gerade zur Weihnachtszeit ein sehr begehrter Leckerbissen und werden
in unvorstellbaren Mengen in die ganze Welt versandt! Es lohnt sich daher,
ein wenig in der Geschichte des Lebkuchens zu blattern.

Feststeht, daf er schon in frithester Zeit aus Mehl und wildem Honig be-
reitet und als Kultspeise gegessen wurde. Den Honig, seinen unenthehrlichen
Grundstoff, betrachteten die Germanen als den Tau der Weltesche Yggdrasil.
Sie afen ihn als Fruchtbarkeits- und Liebessymbol; er verlieh auch dem Ho-
nigkuchen seine geheimnisvollen Krifte. Auf die Honig-Kultessen zur Win-
tersonnwende ist es wohl zuriickzufiihren, daf man spiter den Honigkuchen
besonders gern zu Weihnachten und Neujahr als Liebesgabe reichte und genof.

Uber die Entstechung der Bezeichnung , Leb-Kuchen™ gibt es verschiedene
Ansichten. Die eine hilt sich an die Erklirung, daf ,Leb” soviel bedeutet
wie , Heil” — und die Heilkraft des Honigs war (und ist!) unbestritten. Die
andere aber beruft sich auf die Tatsache, daff im Mittelalter zuerst Kloster
die Heimstitten der Lebkuchenbereitung waren. Die Klostersprache aber war
Latein und vom lateinischen , Libum* (= Fladen) war nur ein kleiner Schritt
zum Leb-Kuchen.

Sehr bald bemiihten sich auch verschiedene mittelalterliche Stadte um seine
Herstellung und Niirnberg war die erste, in der schon zu Beginn des 14. Jahr-
hunderts Lebkiichner anséssig wurden. Kein Wunder!: die prichtigen Wilder
um Niirnberg — ,,des Kaisers und Reiches Bienengarten™ genannt — liefer-
ten reichliche Mengen késtlichen Honigs, der damals das einzige Siimittel tiber-
haupt war. Die fleiBige und strebsame Stadt selbst — schon frithzeitig Kno-
tenpunkt zahlreicher Handelswege — war ein wichtiger Umschlagplatz auch
fiir Siidfriichte und die Gewiirze des Orients, die das typische Lebkuchen-
Aroma geben: Zimt, Nelken, Ingwer, Muskat, Kardamon, Pfeffer. Dank die-
ser Gewiirze nannte man die Lebkuchen auch Pfefferkuchen. Ein altes hand-
geschriebenes Rezept aus dem Germanischen Museum in Niirnberg fordert
an Zutaten:

...eyn Mipl Zucker, eyn halb Seidel Honig, vier loth Zimmet, eyn Quent-
lein Pfeffer, zweeyn halb loth Ingwer, dieselb Menge Muskat, ein loth Car-
dumumlein, dazu noch ein Diethiuflein Mehl, soll fiinf loth schwer seyn ...
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