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101 petra Lindenbauers Atelier

Contemporary Ceramics liegt im burgen-
ldndischen Stadtschlaining.

B

Ein wiirdiger Rahmen fiir aufwendige Gerichte: Die Keramikerin
Petra Lindenbauer fertigt Geschirr fiir Restaurants, peu a peu
und abseits jeglichen Katalogdenkens. Dabei sucht sie nicht unbe-
dingt das Ebenmal}. Ganz im Gegenteil.
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WIMPERNSCHLAG
ENTSCHEIDET

UBER DIE VOLLKOMMENHEIT.

1100

GRAMM
KANN EIN SPEISETELLER SCHON
EINMAL WIEGEN.

102 pgg eigentliche Fingerspitzengefiihl
braucht man nicht, um ein Objekt
ru formen. Sondern um u wissen, wann
man es loslassen muss.

wJedes Stiick
Greschirr
1St etn

Schaffens-

prozess.
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JAHRE ERFAHRUNG
HAT DIE KERAMIKERIN PETRA
LINDENBAUER MIT
DEM WERKSTOFF TON.

Zwischen perfekt und miss-
lungen liegt nur ein Augenblick.
Ein Augenblick, der tiber Propor-
tionen entscheidet, tiber Eleganz,
tiber Schwung. Verweilt die Hand
an der Topferscheibe nur einen
Wimpernschlag zu lang auf dem
fragilen Rand eines fast fertigen
Tellers, tibt sie um einen Hauch
zu viel Druck auf den formbaren
Ton aus, hat das Werkstiick seine Vollkommenheit
verloren. Den richtigen Moment zu finden, in dem
man einen Teller loslédsst, braucht unglaublich viel
Erfahrung und Fingerspitzengefiihl.

Auf beides kann die Keramikerin Petra Lin-
denbauer vertrauen, seit mehr als zwanzig Jahren
arbeitet sie mit dem Werkstoff Ton. Zwischendurch
studierte sie Kunstgeschichte und Archéologie und
fertigte lange Zeit gemeinsam mit ihrem Mann Georg
grofe Heizobjekte. Seit einigen Jahren sammeln
sich aber Teller, Becher und Schiisseln im Atelier
von Contemporary Ceramics im burgenliandischen
Stadtschlaining. Unter Petra Lindenbauers Hianden
wird Erde zu Esskultur: Die Keramikerin macht
Geschirr fiir Restaurants, die nicht nur in der Ktche
Regionalitit leben wollen, sondern auch in Sachen
Tischkultur. Etwa runde Teller mit dickem, planem
Boden, der elefantengraue Ton innen weif glasiert,
nicht deckend, sondern das Grau noch durchschei-
nen lassend, der Rand sanft, wie die Andeutung einer
Landschaftssilhouette, in die Hohe gezogen. Zuriick-
haltende und doch prisente Rahmen fir Gerichte.
Auch Kisebretter hat Lindenbauer schon gefertigt:
schwer und aus grobem Schamottton, so herzerwér-
mend ungestiim wie so mancher Kése — Locher in-
klusive.

Wenn es um Keramik geht,
bedeuten die Attribute Vollkom-
menheit und Perfektion in Lin-
denbauers Augen keineswegs
makellose Regelméafligkeit. Ein
vollkommener Teller hat vielmehr
eine ausgereifte Personlichkeit:
»Das ist der grofie Unterschied
zwischen Serien aus gegossenem
Porzellan und Stiicken aus Ton
von der Topferscheibe: Bei Porzellan ist man einmal
kreativ - ndmlich dann, wenn es um die Gussform
geht - und dann nur mehr reproduzierend. Bei Ton
ist es bei jedem Stiick aufs Neue ein Schaffenspro-
zess.” Mit Porzellan arbeitet Lindenbauer fast nie,
und wenn, dann nur an der Topferscheibe. ,, Bei Por-
zellan ist nichts zwischen den Zeilen zu finden.” Ganz
abgesehen davon, dass diinnes Porzellan immer ein
Problem mit der Warmespeicherung auf dem Weg
zwischen Kiiche und Tisch bedeute. Manche ihrer
Tellerentwiirfe sehen bewusst einen massiven Boden
vor. Gerichte bleiben darauf aber nicht nur langer
warm: der dicke Boden fungiert auch als eine Art
subtiles Podest, das die Speisen gleichsam erhoht.

DPetra Lindenbauers Vorliebe fiir die lebendige
Erdigkeit von Keramik wird von Gastronomen ge-
teilt, die sich nicht scheuen, die Rohheit dieses
Materials selbst im scheinbar nobelsten Ambiente
zuzulassen. Parallel zur Entwicklung der Kiiche: An
den Vorreiteradressen wurde langst das allzu Glat-
te vom ., Je ne sais quoi“ des Unperfekten tiberholt.
Karotten-Einzelgdnger mit Personlichkeit haben
neurotisch auf gleich getrimmte Wurzel-Soldaten

103 gin gutes Gefdf ist in der ostasiatischen Denkweise wie
eine Landschaft.
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wDer Gast soll ja auch etwas mitnelvmen.
Damit meine ich nicht, dass ein
Stiick gefladert werden soll, ich meine

das Atmosphdrische.
|

1 0% Die Stiicke bestehen nicht nur aus Ton. Sie
formen sich aus Ideen und Gesprdchen. Sie sind das
Ergebnis eines Miteinanders.
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abgelost. Verbrannte Stellen werden 1 2 4 O halte gesteht sie sich mehr Draufgin-
nicht mehr verschamt entfernt, son- gertum, mehr Priasenz zu.

dern stehen den Zutaten wie ein ero- GRAD

tischer Dreitagebart gut zu Gesicht. HERRSCHEN BEIM Thre Glasuren mischt die Kera-
Perfektion durch kleine Fehler - eine GLASURBRAND. mikerin, anders als andere, nicht

ostasiatische Keramikdenkweise, die
gut ins Heute der westlichen Gastro-
nomie passt.

Von der ostasiatischen Philo-
sophie kann man sich ttberhaupt viel
abschauen, meint Lindenbauer, auch
wenn man nicht vorhat, eine Grin-
teeschalen-Produktion zu eroffnen.
Von einem stidkoreanischen Meister
hat die Keramikerin erfahren, wie
viel Bedeutung einem Teller, einer
Schale innewohnen kann. Der Bo-
den eines Gefifdes steht fiir die Erde
(und gute Gefifle haben im Boden
eine kleine Vertiefung - den Teich),
die Wiande sind die Berge, die Land-
schaft, die uns umgibt. Die dortige
Denkweise sei komplett kontrir zur
westlichen. ,In Ostasien ist das In-
nere eines Geféfles wichtig. Aus die-
sem ergibt sich das Aufiere, das sie
dort blo3 Schminke nennen. Bei uns
heiflt es hingegen immer gleich: Ich
will diese oder jene Form.“ In Euro-
pa wollten die Produzenten immer
nur etwas Hitbsches machen, ,dann
passieren Dinge wie auf Kannen ge-
pickte Kugelchen — woftir?“

Die Kooperation zwischen
Keramikerin und Restaurant ist
keine Angelegenheit von Katalogge-
blatter und Bestellmausklicks. ,,Bei
jedem Auftrag beginne ich am An-
fang, will an nichts ankntpfen®, sagt
Lindenbauer. Es gehe ja nicht darum, eine schon vor-
handene durchgeknallte Idee schnell einmal auf den
Kochstil eines neuen Auftraggebers herunterzubre-
chen. Ein Rahmen soll es werden, der dem Kochstil
Raum léasst, aber auch die Hand am Ton nicht ver-
leugnet. Es ist ein Miteinander. Zunichst zwischen
Koch, Keramikerin und Ortlichkeit - der Wiener
Stadtpark ist etwas anderes als ein Tal im Pinzgau.
Spiter, wenn aus Ideen und Gespriachen, aus Erde
und Hitze Geschirr geworden ist, auf dem im Res-
taurant angerichtet wird, kommen noch die Géste
als Bezugspunkte hinzu. ,Der Gast soll ja auch etwas
mitnehmen. Damit meine ich nicht, dass ein Stiick
gefladert werden soll“ - die Keramikerin lacht hell
auf -, ,ich meine das Atmosphérische.”

Manche Gastronomen haben genauere Vor-
stellungen, andere lassen viel Freiraum. Klar ist fiir
Petra Lindenbauer bei Auftrigen fiir Restaurants im-
mer, dass sie farblich zuriickhaltend bleibt, sich auf
die Form konzentriert. Bei Geschirr fir private Haus-

selbst. Das Romantisieren diesbe-
ziiglich geht ihr sogar ziemlich auf
die Nerven, ,eine selbst angeriihr-
te Glasur allein macht ja ein Stiick
nicht automatisch gut.” Sie bezieht
die Glasuren von einem Silikattech-
niker, dem sie ihre Vorstellung von
Oberflache beschreibt, also Farbe,
Fliefverhalten, Transparenz, und
dem sie Musterstiicke schickt. Fur
jedes Stiick Geschirr wird der be-
notigte Ton abgewogen. ,Da bin ich
ziemlich akribisch. Das Material hat
ohnehin noch genug Eigenleben, der
Spielraum ist noch immer grof ge-
nug.”“ Mit ihren Reisen - etwa nach
Studkorea — komme aber ein wenig
Gelassenheit gegeniiber der Eigen-
sinnigkeit des Materials Ton, Lin-
denbauer lasst mehr Abweichungen
zu als friher. Schliefilich ist ja gera-
de auch die Schwankungsbreite, das
nicht zu hundert Prozent Planbare,
das Interessante an der Arbeit als
Keramikerin.

Lindenbauer liefert immer
nur Kleinstmengen, und diese im-
mer personlich. ,Grofdauftrige ha-
ben fir mich richtiggehend einen
Schrecken, ich bin nicht so stress-
resistent wie ein Koch.” Danach re-
det man weiter, es ergeben sich viel-
leicht Ideen fiir neue Formen, neue
Formate. ., Die Zusammenarbeit mit
Restaurants ist ein Prozess. Es gibt
nicht ein fix vorgezeichnetes Service, aus dem bei
Bedarf nachgeliefert wird, sondern es kommen im-
mer wieder neue Entwiirfe dazu.” Da jedes einzelne
Stuck auf der Topferscheibe gedreht wird, kann sie
die Auftrdage nicht aus der Hand geben. ,,Das geht
vielleicht bei Porzellanguss, aber nicht bei Keramik.
Das wiirde man sofort sehen.”

Sie ist wohl zu Recht gewissenhaft: Thre Kera-
miken sind schlief3lich auch dann noch prisent,
wenn der Auftrag schon Jahre her ist. In gewisser
Weise sitzt Petra Lindenbauer immer mit am Tisch.



