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MiszELLEN ZUR GARTENGESCHICHTE UND GARTENDENKMALPFLEGE

SPURENSUCHE IN DEN HISTORISCHEN TAFELBUCHERN DES
FURST PUCKLER — WAS KAM HIER ZWISCHEN 1854 UND 1870

AUS DEM GARTEN AUF DEN TISCH?

Marina Heilmeyer

er als Gartengestalter wie als Reise-
schriftsteller berithmt gewordene
Fiirst Hermann von Piickler-Mus-

kau (1785-1871) bemerkt 1848 in seinen
Tagebuchnotizen aus Branitz:

»Es ist schon wahr, dass ich nur kiinstle-
risch schaffend in meinem wahren Ele-
ment bin. Dies ist mein mir von einer ho-
heren Macht bestimmter Beruf, wie ich
immer mehr einsehe. Meine Haupteigen-
schaft ist der Geschmack - der in allem
das moglichst Vollkommenste zu errei-
chen sucht, und zu finden versteht.«

Dass dieser hohe Anspruch des Fiirsten
auch dem tédglichen Essen und den Produk-
ten galt, die aus seinen Gérten fir die fiirst-
liche Tafel geliefert wurden, kann man fiinf
Tafelbiichern entnehmen, die sich in Schloss
Branitz erhalten haben. Diese Aufzeich-
nungen beginnen im August 1854 und en-
den im Dezember 1870 wenige Wochen vor
dem Tod des Fiirsten. Piicklers Sekretar Al-
bert Bidault hat hier tiber 16 Jahre minutios
aufgezeichnet, was an der fiirstlichen Ta-
fel serviert wurde, welche Speisen und Ge-
tranke gereicht und welche Giéste dazu ein-
geladen waren.

Die ersten Eintragungen des Sekretirs
betreffen die Besuche des preuflischen
Konigs Friedrich Wilhelm IV. und seines
jungeren Bruders Wilhelm, des spateren Ko-
nigs und deutschen Kaisers Wilhelm I. Die
beiden kommen in Abwesenheit des Fiirs-
ten, um den Branitzer Park zu bewundern
und werden, wie im ersten der Tafelbiicher
belegt, von Piicklers Personal bestens ver-
kostigt, obwohl der Branitzer Schlosshaus-
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halt zu diesem Zeitpunkt herrenlos ist. Im
Mai des Jahres 1854 war die Furstin Lucie
von Piickler-Muskau, geb. Grifin von Har-
denberg, gestorben und der Fiirst bereits
seit einem Jahr auf Reisen. Dennoch ist die
Schlosskiiche in der Lage, die beiden konig-
lichen Géste mit vorziiglichen Dejeuners
firstlich zu bewirten.

Erst ein Jahr spéter, bei der Riickkehr des
Firsten am 24. Oktober 1855, kurz vor sei-
nem yo. Geburtstag, erfolgen die néchs-
ten Eintragungen im Tafelbuch. Diesen
ersten Abend nach langer Abwesenheit ver-
bringt der Fiirst gemeinsam mit Billy Mas-
ser, seinem kleinwiichsigen Hofmarschall.
Feinschmecker waren beide, der Fiirst wie
Billy, und auch wenn sie nur zu zweit speis-
ten, war die Auswahl der Speisen und Ge-
tranke, wie die Tafelbiicher belegen, meist
exquisit. Dabei spielten die Gemiise, Salate
und Friichte aus den eigenen Kiichengar-
ten und Gewiéchshéusern eine ganz wesent-
liche Rolle. Fast tdglich wird nach den Vor-
speisen, Suppen, Fisch- und Fleischgéngen
vor der ersten Stiflspeise noch ein besonde-
res Gemiise oder ein Salat gereicht. Das erste
Dessert an der Tafel des Herrn Fiirsten sollte
stets aus Kése, Pumpernickel, Salzstan-
gen und frischer Butter bestehen, die von
Salat, Radieschen, Fenchel und Staudensel-
lerie begleitet wurden. Zum zweiten Des-
sert wiederum sollte eine Auswahl von
Gefrorenem, frischen Friichten, Konfitiiren
und Kompotten, Geback und Bonbons an-
geboten werden.

Moglichst das ganze Jahr tiber Salat, Radies-
chen, Fenchel und Staudensellerie und jede
Menge Obst servieren zu konnen, das forderte
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vor allem das Konnen der Girtner in Bra-
nitz. Zwar gibt es viele Belege fiir Bestellun-
gen bei Berliner Feinkosthidndlern und Hof-
lieferanten, aber der Weg nach Branitz war
weit. Sechs Stunden dauerte die Bahnfahrt
von Berlin bis Guben und von dort waren
es noch weitere zwei Stunden zu Pferd oder
mit der Kutsche, bis das Schloss des Fiirsten
endlich erreicht war. Ein Blick auf alte Plane
von Branitz zeigt, wie viel Fldche fiir den
Gemiiseanbau hier eingeplant war. Dazu
kamen noch die Gewichshauser und Obst-
garten, aus denen die Friichte fir das zweite
Dessert kommen sollten, darunter die be-
rithmten Ananas. Dass auch diese Gérten
einem gestalterischen Prinzip unterworfen
waren, verrat Pluckler schon 1834 in seinen
»Andeutungen tiber Landschaftsgirtnereic,
wenn er schreibt:

»Ich schliefle daher diesen Abschnitt,
indem ich nur noch tber Frucht- und
Kiichengirten kiirzlich beibringe, dass
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auch diese, obgleich in der Hauptsache
nur dem Nutzen gewidmet, doch durch
gefillige Disposition der Beete, durch an
freien Spalieren gezogenen Obstbaume,
durch bequeme Wege, die mit breiten
Blumenrabatten eingefasst sind, einen
sehr angenehmen Aufenthalt abgeben
kénnen.«

Die Lage der Gewiéchshduser am Rande
des Branitzer Parkes (Abb. 1) geht auf eine
Entscheidung der Fiirstin Lucie von Piick-
ler-Muskau zurtick, die der Meinung war,
dass Gewichshduser »doch mehr den Park
zieren sollten und eher in der Néhe des gro-
Ben Kiichengartens stehen konnten«. Dieser
Idee stimmt der Fiirst zu und meint: »Auch
kommt nun durch diese Einrichtung alles
Gartenwesen kompakter zusammen.«* So
entstanden 1847-48 neben dem Kiichengar-
ten am Rande des Parks mehrere Gewéchs-
héuser, eine Orangerie und ein dreiteiliger
Glashauskomplex, der von einer goldenen
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1| Fiirstlicher Park zu Branitz 1903 (Ausschnitt), Lithografie auf Papier, Original 57,4 x 87,3 cm. Rot hervorgehoben:
Gemiisegérten (Viereck) und Gewéchshéuser (Kreis)(Stiftung Fiirst-Piickler-Museum Park und Schloss Branitz).
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2 | Schlossgértnerei mit Blauem Haus und Ananashaus, Fotografie: Hans Bach, 2014.

Ananas gekront wird (Abb. 2). Fiir ein Jahr,
von 1850-51, wirkte hier Otto Ferdinand Ter-
schek, der aus einer Dresdner Hofgértner-
familie stammte.* In Branitz gab es stets
einen >Obergirtner« und zu seiner Unter-
stitzung einen >Unter-Géartner« und zwei
Gehilfen fiir die »Besorgungen« der Ge-
wiéchshauser, Baumschulen, Frucht- und
Gemiisegirten.’ Der Obergértner hatte ne-
ben Gehalt, freier Kost und Logis auch noch
das Recht, 15 Prozent von allem, was aus den
Girten verkauft werden konnte, fiir sich zu
beanspruchen.

Im Obst- und Gemiisegarten vereinten sich
Piicklers girtnerische Interessen mit seinen
kulinarischen Anspriichen. Bestes Beispiel
dafiir ist sein eifriges Bemithen um den An-
bau von Meer- oder Seekohl (Crambe mari-
tima L., Abb. 3), dessen botanischer Name
auf die Wildstandorte der Pflanze in Kiisten-
ndhe verweist.” Seinen feinen Geschmack
hatte Piickler vermutlich in England schét-
zen gelernt, wo diese Kohlsorte schon seit
dem 18. Jahrhundert in Kultur war. Die jun-
gen Triebe und Sprossen werden gebleicht
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und verlangen viel gartnerisches Kénnen.
Aber sie waren kulinarisch so begehrt, weil
sie schon im Frithjahr noch vor der Spar-
gelsaison verfiigbar waren. Piickler ver-
suchte, Samen oder Pflanzen von Meer-
kohl 1859 tiber den preuflischen Hofgartner
Hermann Sello in Potsdam zu erhalten. Ein
Versuch, der zunéchst nicht von Erfolg ge-
kront war.® Ab 1864 hatte der Fiirst dann in
Branitz selbst einen fahigen Gemiisegart-
ner, der in der Lage war, diesen speziellen
Kohl anzubauen und fachgerecht zu blei-
chen, so dass er zart wie Spargel an der
furstlichen Tafel serviert werden konnte.
Dieser Erfolg bescherte dem Gértner eine
Gratifikation, und er bekam eine Dienst-
reise genehmigt, um sich »an geeigneten
Orten in Deutschland iiber die neueste Ge-
miisezucht zu informieren und auch auf ein
paar Tage nach Erfurt reisen zu kénnen«.?
Erfurt war damals offenbar das Mekka
des Gemiiseanbaus in Deutschland. Im-
mer wieder verdeutlichen Textstellen in der
Korrespondenz des Fiirsten, welchen Wert
er auf kulinarische Besonderheiten aus dem
Garten legte. So schrieb ihm der Botaniker
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3 | Crambe maritima L., Meerkohl (von Schlechtendal, D.EL.: Flora von Deutschland, Gera 1886, S. 198).
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Karl Koch 1859: »Eins meiner Versprechen
l6se ich heute, indem ich Threm Obergart-
ner bereits Erfurter Brunnenkresse gesen-
det habe, die gewif$ spater Euer Durchlaucht
munden wird«.”

Die Branitzer Tafelbiicher verraten, wel-
che weiteren Rarititen aus dem Gemiise-
beet bei Tisch angeboten wurden. Darunter
Salate aus Rapontika (Oenothera biennis L.,

]
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Abb. 4), die auch unter der Bezeichnung
Nachtkerze bekannt ist. Aus ihrer Wurzel
lasst sich ein vortreftlicher Salat zuberei-
ten, wie es schon 1835 in einer wissenschaft-
lichen Abhandlung heifit." Es wird jedoch
gewarnt, dass die Kultur der Rapontika-Wur-
zel sehr kostspielig sei, denn die Pflanzen
miissten in groflem Abstand gepflanzt wer-
den und verlangten einen sehr guten Boden.

4 | Oenothera biennis, Nachtkerze (Calwer, Carl Gustav: Deutschlands Feld- und Gartengewichse, Stuttgart 1852,

Tafel 25, Fig. 2 und 2a)
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Nur dann wiirde die Wurzel so fleischig
und dick, dass sie als Gemtise gekocht oder
roh als Salat zubereitet ein wohlschmecken-
des Nahrungsmittel ergédbe. Zugleich sei sie
aber auch ein ganz prichtiges Ziergewichs
fiir den Blumengarten - also die ideale Ver-
bindung von Schonem mit Niitzlichem! Bei
einem Menu voller Gemiise-Uberraschun-

;) L3

gen ldsst sich First Plickler im Herbst 1855
zum Kalbsbraten einen Salat aus den gel-
ben Wurzeln der Nachtkerze servieren, um-
rahmt von einer Suppe aus Endivien (Cicho-
rium endivia L.), vor Putenkeulen und Ha-
senragout, und nach dem Kalbsbraten mit
dem Rapontika-Salat, noch der Soloauftritt
eines gediinsteten dunkelgriinen Palmkohls,

5 | Chaerophyllum bulbosum L., Kérbelriibe (Hayne, Friedrich Gottlob: Getreue Darstellung und Beschreibung

der in der Arzneikunde gebriuchlichen Gewichse, 1. Band, Berlin 1805, S. 32).

53



AHA!
MiszELLEN ZUR GARTENGESCHICHTE UND GARTENDENKMALPFLEGE

auch Italienischer Kohl (Brassica oleracea L.
var. Palmifolia DC.) genannt.

Ebenso begehrt war in Branitz die Korbel-
ritbe (Chaerophyllum bulbosum L., Abb. 5).
Diese seit dem Mittelalter geschitzte und
heute vergessene knollenartige, weifdliche
Waurzel, die man im Mérz und April von der
einjihrigen Pflanze ernten und mit Essig, Ol
und Gewiirzen als Salat essen kann, schétzte
Piickler in Kombination mit gerducherter
Rinderzunge. Gebleicht angeboten wurden
neben Sellerie (Apium graveolens L.) auch
die Stiele der beliebten wilden Artischocken
oder Carden (Cynara cardunculus L.), die zu
den Lieblingsgerichten Piicklers zdhlten.
Der ebenfalls gebleichte Rhabarber (Rheum
rhabarbarum L.) machte allerdings bei
Piickler keine Karriere, denn er wird nur ein
einziges Mal in den Tafelbiichern genannt.

Als extravagante Besonderheit unter den
in Branitz angebauten Salatsorten sei neben
Endivie und Romer-Salat (Lactuca sativa
L.) hier noch das seltene Eiskraut (Mesem-
bryanthemum cristallinum L.) erwéhnt, des-
sen Heimat das Kap in Afrika ist. IThren Na-
men verdankt diese Pflanze dem Umstand,
dass ihre feuchtigkeitsspeichernden Blatter
bei Wiarme immer mit durch die Verduns-
tung entstandenen Salzkristallen behaftet
sind. Das Eiskraut schmeckt wiirzig-bitter,
spinatahnlich, salzig, erfrischend und leicht
sauerlich. Es sind der Parkinspektor Eduard
Petzold (1815-1891) aus Bad Muskau und der
Branitzer Obergartner Wilhelm Freschke
(1826-1896), die gemeinsam mit Piickler
diese Seltenheit verzehren, die wie viele der
besonderen Gemisesorten einen Soloauf-
tritt innerhalb des Menus hat und in der
Speisenfolge nach dem Braten und vor einer
warmen Siifispeise angeboten wird. Denn
damals berithmte Kdche wie Johannes Rot-
tenhofer schreiben:

»Gemiise bilden den angenehmen Uber-
gang von den Fleischgerichten zu den sii-
fen Speisen. Man heif3t sie Grofigemiise
im Unterschiede zu den Gemiisegarni-
turen. Nach den Gemiisen soll die erste
siifle Schiissel eine warme Mehlspeise,
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die zweite ein Gelee oder eine Creme und
schliefflich die dritte Backwerk sein.«'

Wohlgemerkt, erst danach begann das
Dessert mit Friichten aller Art. Gemiise
und Salat sollten den Gaumen kiihlen und
den Geschmacksnerven fiir den Nachtisch
frischen Reiz geben. Diesem Anspruch
entsprach nichts besser als der »Gestiirzte
Salat«, der in Branitz oft gereicht wurde,
gerade auch wenn Gértner mit bei Tische
salen. Ein Gebilde aus weiflen Blumenkohl-
roschen, Rosenkohl, griinen Erbsen, kleinen
Bohnen, Riiben in weif3, rot und gelb, einge-
bettet und umbhillt von glinzendem Aspik.

Der nahe Spreewald machte sich bei Piick-
lers Speisefolgen nicht nur bei den Fischen
und Krebsen bemerkbar, sondern auch
beim Gemise: Gurken (Cucumis sativus L.)
und Meerrettich (Armoracia rusticana Ph.
Girtn.) lie3 er vermutlich nicht im eigenen
Garten ziehen, sondern aus der Nachbar-
schaft beziehen.

Die Tafelbiicher bieten die Moglichkeit
Statistiken zu erstellen, so z.B. iiber die
Rangfolge des Gemiises. Sieht man von der
Kartoffel ab, die mit zehn verschiede-
nen Zubereitungsarten sehr oft serviert
wurde, dann steht an erster Stelle unter
den Gemisesorten die Erbse, gefolgt von
Spargel, griinen Bohnen, Spinat, Kohlrabi,
Mohrriiben, Rosenkohl, Schwarzwurzel,
Wirsing, Esskastanie, Gurke, Blumenkohl,
Carde, Artischocke sowie der seit der Antike
in Europa geschitzten Puftbohne (Vicia faba
L.), um nur die am Haufigsten angebotenen
Gemiisesorten zu nennen.

Bei einem statistischen Blick auf die be-
liebtesten Friichte stehen die Kirschen an
erster Stelle gefolgt von Himbeeren und an
dritter Stelle Erdbeeren. Hier muss aber be-
dacht werden, dass die Angaben zu Friichten
in den Tafelbiichern sich nur auf Cremes,
Kuchen, Gelees oder Eis beziehen. Schon bei
den Kompotten fehlt oft eine Spezifizierung.
Auch das frische Obst wird nie spezifiziert,
dadurch fehlen Angaben zu Weintrauben
oder Melonen und Feigen, die ganz sicher
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in den Gewichshausern gezogen wurden.
Fir Eis, Cremes, Kompotte und Gelee gilt
bei den Friichten die folgende statistische
Rangfolge: Kirsche, Himbeere, Erdbeere,
Moosbeere, Apfelsine, Ananas, Pfirsich, Ap-
rikose, Apfel, Birne, Pflaume, Berberitze,
Stachelbeere. Die Johannisbeere als Zutat
fiir das Gelee zu Wild und Braten sollte hier
extra erwahnt werden.

Allerdings ist in den Tafelbiichern ab 1867
eine deutliche Verdnderung bei der Verwen-
dung von Friichten zu beobachten, die mit
dem zunehmenden Alter des Fiirsten zu-
sammenhingen konnte. So gibt es erst ab
1867 Apfelspeisen und dafiir ab 1865 keine
Ananas mehr. Zwischen 1854 und 1860 sind
die Moosbeeren die mit Abstand belieb-
testen Friichte. Es handelte sich dabei ver-
mutlich um die aus Amerika importier-
ten Moosbeeren (Vaccinium macrocarpon
Ait.), die schon im Allgemeinen Teutschen
Gartenmagazin von 1823 lobend erwéhnt
werden.” Auch sie konnten eine mogliche
Leidenschaft aus den Jahren in England
sein, wo sie fiir die Anzucht in den Gérten
schon von dem berithmten Botaniker und
Weltumsegler Sir Joseph Banks Anfang des
19. Jahrhunderts empfohlen werden. Moos-
beeren gibt es an Geburtstagen wie auch
an Weihnachten, wobei man jedoch sagen
muss, dass sich die Menus zu diesen beson-
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deren Festtagen auf Schloss Branitz kaum
von anderen Tagen unterscheiden.

Uber Piickler und seine Tafelbiicher kann
man nicht referieren, ohne kurz das Eis zu
erwihnen, zumal die Grundsubstanz, das
Natur-Eis, zur Herstellung ja auch aus dem
Garten kam und in den Eiskellern im Park
verwahrt wurde, jedenfalls in Branitz. Dass
Piickler wusste, dass es ein Eis mit seinem
Namen gab, beweist ein Eintrag im Juli 1870
im letzten der funf Tafelbiicher (1869-1870).
Es wird sich um ein Sahneeis, durchmischt
mit den ersten reifen Himbeeren, Erdbeeren
und Kirschen der Saison, gehandelt haben,
parfiimiert mit einem Schuss Marasquino.™
Neun Friichte werden in Branitz bei der Eis-
herstellung genutzt. Sie sind hier alphabe-
tisch und nicht nach der Héufigkeit ihrer
Verwendung aufgezdhlt: Ananas, Apfelsine,
Aprikose, Berberitze, Erdbeere, Himbeere,
Johannisbeere, Kirsche und Pfirsich.

»Des Herrn Fiirsten von Piickler-Muskau
Tafelbiicher« gewéhren Einblick in 16 Jahre
kulinarisches Leben durch alle Jahreszeiten,
mit Gésten aus allen Gesellschaftsschichten,
mit Fastentagen und Menus fiir den Konig.
Sie sind eine spannende Chronik fiirstlichen
Lebens in der preuflischen Provinz zwischen
1854 und 1870.
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